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ВВЕДЕНИЕ 


ПРАЗДНИЧНЫЙ ВИД 
И ВОСХИТИТЕЛЬНЫЙ ВКУС 


Эта книга предлагает повару превратить обычные продукты в 
исключительное блюдо, радующее глаз и превосходное на вкус. 
Заливные, паштеты и рулеты, несомненно, доставляют основ¬ 
ное удовольствие, исходя из тех блюд, что подаются в буфетах, 
специализирующихся на холодных закусках, а также из той пи¬ 
щи, которую берут с собой на отдых за городом. Они могут вы¬ 
ступать в качестве закусок в солидном меню и выполнять роль 
легкого основного блюда или — как в случаях многих паштетов 
из дичи — подаваться в завершение обеда после жаркого. 

В глиняной посуде, в которой традиционно готовится ру¬ 
лет, мясу, рыбе, овощам, смешанным с другими ингредиента¬ 
ми, придается форма хлебной булки или мясного хлеба. Иногда 
рулет полностью состоит из смеси разных сортов рубленого мя¬ 
са или пюре из рыбы, составляющей фарш, а иногда — из ком¬ 
бинации фарша и плотных ингредиентов: полосок нежного мя¬ 
са, кусочков моллюсков, крупно порубленных орехов или 
других подходящих гарниров. 

Замечательный аромат мясного рулета достигается добав¬ 
лением приправ и маринованием продуктов перед приготовле¬ 
нием блюда. Большое значение имеет и то, что его выстаивают в 
течение нескольких дней, после чего блюдо подается холодным. 
В результате выстаивания насыщенный аромат рулета сравним 
с букетом ароматов прекрасных вин. Овощные и рыбные рулеты 
часто бывают легкими и простыми по композиции. Их достоин¬ 
ства заключаются в свежести и изысканности компонентов. 

Чтобы придать рулету более определенную форму, его за¬ 
ключают в оболочку из теста. В этом случае это блюдо назы¬ 
вается паштетом. Вся разница между паштетом и рулетом — 
есть оболочка из теста или ее нет. Обычно термин «паштет» 
используют для блюд, являющихся на самом деле рулетами, к 
примеру раіё сіе сатра^пе, деревенский паштет, простое блюдо 
из крупно порубленного мяса, залитое в форму. 

Происхождение слова %аІапііпе (заливное) остается неяс¬ 
ным. Некоторые люди используют это слово, имея в виду, как 
правило, блюдо из желе. Другие считают, что оно происходит от 
старофранцузского %аШпе или %еІіпе — «курица». Классическое 
заливное — это курица или индейка, очищенные от костей, уло¬ 
женные и залитые бульоном с большим содержанием желатина, 
которое подается холодным. Другое мясо, очищенное от костей, 
уложенное в форму и фаршированное, как, например, голова 
свиньи или молочный поросенок, также известны под названи¬ 
ем заливного. Начинка для заливного состоит обычно из такой 
же комбинации фарша и плотных ингредиентов, как это делает¬ 
ся при изготовлении рулетов и паштетов. Законченное блюдо 
обычно заливается желе, украшается и подается холодным. 

В этой книге приводится полный перечень рецептов приго¬ 
товления рулетов, паштетов и галантинов. За введением следует 
раздел, посвященный основам кулинарной техники, применяе¬ 
мой в большинстве рецептов приготовления желатинных бульо¬ 
нов, приготовлении и использовании свиного шпика, описание 
методов измельчения мяса для фарша и составление простых 
гарниров. В следующих трех главах демонстрируются способы 
выполнения рецептов мясных, овощных и рыбных рулетов, за¬ 
тем идут описания приготовления паштетов и галантинов и дру¬ 
гих мясных блюд с использованием желе. Последняя часть кни¬ 


ги — антология традиционных и современных рецептов, соб¬ 
ранных из многих литературных источников. 

Многие из описанных процессов имеют очень долгую ис¬ 
торию. Деревенские рулеты и тефтели, пироги со свининой и 
залитые в желе отформованные мясные блюда, известные как 
студни, столетиями приготовлялись на фермерских кухнях, что, 
безусловно, говорит об экономном использовании каждого ку¬ 
сочка забитой свиньи. 

Рецепты приготовления мясных и рыбных паштетов можно 
найти в поваренных книгах средневековья и Ренессанса. Напри¬ 
мер, поваренная книга XIV столетия, принадлежащая перу шеф- 
повара Гийома Тирэ, известная как « Тайеван », предлагает ре¬ 
цепт паштета из угря, состоящий из чередующихся слоев 
маринованных соленых филе угря и рыбного фарша в выложен¬ 
ной тестом форме (подобное приспособление показано на с. 58). 

Раньше корочка из теста в большей степени была предна¬ 
значена для придания паштетам прочности, чем для улучшения 
их вкусовых качеств. В Англии XVIII века пироги из концен¬ 
трически уложенных слоев мяса мелкой дичи с постепенно уве¬ 
личивающимся объемом посылались друзьям и родственникам 
на Рождество. Студень, например, запекался в тесте, которое 
выполняло роль коробки, в которой перевозят посылки (с. 66). 
Во Франции тесто для паштетов постепенно становилось более 
качественным, в то время как начинка — более сложной. Ти¬ 
пичный пример — паштет из дичи, продемонстрированный на 
с. 68. Он состоит из чередующихся слоев разных сортов мяса и 
фарша светлых и темных оттенков, заключенных в оболочку 
из пресного слоеного теста в форме подушки. 

Выбор вина, которое подается к рулету, паштету или галан¬ 
тину, зависит от характера блюда. Легкая основа и простые аро¬ 
маты овощного рулета предполагают легкие свежие белые вина, 
такие, как мускаты (Мизсасіеі). Более мягкие и более сложные 
вина будут хороши, если их подать к рыбным рулетам. Белое 
бургундское (Виг^ипёу) или Эрмитаж (Негтііа^е), зрелое белое 
Грав (Сгаѵез) или даже — к большему аромату угря —легкое со- 
тернское (БаШегпез) или охлажденное молодое красное, возмож¬ 
но, Шинон (СЫпоп) из Турина. Простой деревенский рулет «сіе 
сапгра^пе» требует несложного вина со слегка грубоватым вку¬ 
сом — красное вино, такое, как калифорнийский Цинфандель 
(СаІіГогпіап 2іпГапёе1), или, возможно, белое Фраскати (Рга- 
зсаіі). 

В некоторых случаях на выбор вина будет влиять место, 
которое ваше блюда занимает в меню, как и то, из каких ин¬ 
гредиентов оно состоит. Белые вина обычно появляются в на¬ 
чале еды, за ними следуют красные вина. Когда, к примеру, 
гусиная печенка подается в качестве первого блюда, ее клас¬ 
сический компаньон —сотернское (Заиіегпез). Но если гусиная 
печенка появляется в конце меню, уместно будет подать почтен¬ 
ный кларет. Подобным образом обед, содержащий дичь и трю¬ 
фели, может сопровождаться изысканным белым вином, таким, 
как Пюлиньи-Монтраше (Ри1і§пу-МопІгасНеІ) или Мерсо (Ме- 
игзаик). Но если эти блюда появляются позже, их глубоко про¬ 
никающие ароматы будут лучше восприниматься с Кот-де- 
Нью (Соіе сіе Ыиііз ) — Шамбертен (СЬатЪегІіп), Бон Мар 
(Воппез Магез) или Мюсиньи (Мизі^пу). 
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ВВЕДЕНИЕ 


КРЕПКИЕ БУЛЬОНЫ И ПРОЗРАЧНЫЕ ЗАЛИВНЫЕ 


Выразительный вид и прекрасный аро¬ 
мат галантинов, а также многих паште¬ 
тов и рулетов зависит, в частности, от 
присутствия плотного и прозрачного же¬ 
ле. Это желе используется для глазуриро- 
вания рулетов и галантинов и для запол¬ 
нения промежутков между начинкой и 
тестом в паштетах, а также соединяет мя¬ 
со в студне. 

Желе хорошо застывает, если приго¬ 
товить его из бульона с высоким содержа¬ 
нием желатина (рецепты, с. 163 и 164). 
Бульон готовят из различных сортов мя¬ 
са, богатого желатином, и ароматических 
овощей, кипятя их в воде в течение многих 
часов на медленном огне, пока желатин и 
аромат, содержащиеся в мякоти и костях, 
не перейдут в бульон. Мясо — прекрас¬ 
ный источник желатина и аромата. Для 
получения желатина обычно используют¬ 
ся телячьи и свиные ножки, свиная шкур¬ 
ка, куриные крылышки и ножки, очищен¬ 
ные от кожи, содержащие много 
желатина. При приготовлении блюд из 
мяса утки или дичи добавьте в бульон их 
кости, чтобы усилить вкус бульона. 

Приготовление рыбных блюд или 
овощных в комбинации с рыбой требует 
желе на основе рыбного бульона. Этот 
бульон можно готовить из костей, голов и 
обрезков любой постной рыбы; избегайте 
использование жирной рыбы, такой, как 
сельдь или макрель, поскольку они имеют 
излишнерезкий запах. Так какрыбьи кос¬ 
ти мягкие, они выделяют в бульон свой 
желатин и аромат в течение получаса; ес¬ 
ли их готовить дольше, они придадут 
бульону горьковатый привкус. 

Большая часть рыб, за исключением 
атлантического леща и белокорого пал¬ 
туса, содержит мало природного желати¬ 
на, поэтому, чтобы приготовить рыбный 
бульон, необходимо добавлять желатин, 
имеющийся в продаже, используя его в 
меньшем количестве, чем указано на па¬ 
кете, поскольку немного желатина перей¬ 
дет из самой рыбы, а иначе желе получит¬ 
ся жестким и твердым, как резина. 

Чтобы желе получилось прозрачным 
и вкусным, бульон надо готовить внима¬ 
тельно. Закипая, мясо или рыба выделяют 
протеины, которые придают бульону 
мутный вид. При слабом кипении они 
поднимаются на поверхность, образуя пе¬ 
ну, которую следует снимать с бульона не¬ 
сколько раз, не давая жидкости кипеть, 
иначе все частицы, которые могут заму¬ 
тить бульон, опустятся вниз. Если, не¬ 
смотря на все усилия, бульон помутнел, 
добавьте взбитые яичные белки и из¬ 
мельченную яичную скорлупу (пункт 4, 
справа ); осадок останется на скорлупе, об¬ 
разуя плотную легкоудаляемую массу. 


Использование естественного желатина для мясного желе 



Заполнение кастрюли. Телячьи ножки раз¬ 
делите пополам. Свиную шкурку порежьте 
на части. Чтобы бульон не помутнел, прова¬ 
рите в течение 5 мин ножки и шкурку в кипят¬ 
ке; затем выньте их, положите в дуршлаг и 
дайте жидкости стечь, промойте холодной 
водой и положите их на решетку внутри 
большой кастрюли. Добавьте другие жела¬ 
тиносодержащие кусочки мяса, такие, как 
говяжьи ножки и кончики куриных крылы¬ 
шек. 



2 Удаление пены. Влейте в кастрюлю столь¬ 
ко холодной воды, чтобы она покрыла мясо. 
Медленно доведите воду до кипения, сни¬ 
мая поднимающуюся на поверхность пену 
(см. фото выше). Чтобы вода не закипала, 
добавьте в кастрюлю чашку холодной воды. 
Продолжайте снимать пену, пока она не пе¬ 
рестанет подниматься, добавляя холодной 
воды, если вода начинает кипеть. 


Как приготовить желе из рыбного бульона 



А Укладка ингредиентов. Сложите части ры¬ 
бы — здесь показаны головы и кости мер¬ 
ланга, морского языка и кефали. Выделите и 
выбросьте жабры. Промойте куски рыбы 
под холодной водой, чтобы смыть остатки 
крови. Уложите кусочки на решетку в боль¬ 
шую кастрюлю (см. выше). Положите буке¬ 
тик приправ (пункт 3, см. выше), порежьте 
ломтиками морковь, репчатый лук, немного 
посолите. 



2 Приготовление. Залейте все ингредиенты 
холодной водой; медленно доведите воду 
до кипения. Снимите всю пену, которая под¬ 
нимется на поверхность. Неплотно закройте 
кастрюлю крышкой, оставив узкую щель, и 
убавьте огонь. Варите на слабом огне без 
кипения в течение 15 мин. Добавьте сухого 
белого вина (см. выше) и снова варите буль¬ 
он без кипения еще 15 мин. 
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3 Добавление приправ. Свяжите вместе лук- 
порей, веточку сельдерея, пучок петрушки, 
лавровый листик и побег тимьяна, чтобы по¬ 
лучился букетик приправ. Положите его в 
бульон и вместе с репчатым луком положите 
целую неочищенную головку чеснока, а так¬ 
же почищенную морковь. Немного посолите. 
Доведите бульон до кипения, и если опять 
появится пена, снимите ее. 


4 Приготовление бульона. Поставьте каст¬ 
рюлю на огнеупорную подставку. Кастрюлю 
неплотно закройте крышкой. Добавьте огонь 
и варите бульон на слабом огне в течение 
восьми часов. Накройте дуршлаг нескольки¬ 
ми слоями влажной марли. Пропустите буль¬ 
он через марлю в чашу (см. выше). Охладите 
бульон при комнатной температуре и по¬ 
ставьте его на ночь в холодильник. 


5 Удаление жира. На следующий день собе¬ 
рите ложкой с поверхности бульона, превра¬ 
тившегося в желе, затвердевший жир (см. 
выше). Сотрите все следы жира с поверхно¬ 
сти желе с поможью полотенца, смоченного в 
горячей воде и выжатого насухо. Вы можете 
также заморозить желе в пластиковых паке¬ 
тах. 



3 Добавление желатина. Проложите дуршлаг 
двойным слоем влажной марли; процедите 
через нее бульон в глубокую кастрюлю с руч¬ 
кой. Смешайте порошок желатина с водой и 
оставьте его на несколько минут набухать. 
Добавьте немного горячего бульона, чтобы 
растворить желатин; перелейте смесь в ос¬ 
тавшийся бульон (см. выше). Тщательно раз¬ 
мешайте. 



4 Как сделать бульон более прозрачным. 
Слегка взбейте яичные белки. Яичную скор¬ 
лупу растолките на крупные части. Положите 
скорлупу и белки в горячий бульон (см. выше) 
и перемешайте при сильном нагревании, 
чтобы бульон был готов закипеть. Оставьте 
пену постоять минуту или около того. Затем 
дважды доведите бульон до кипения. 



5 Процеживание бульона. Проложите сито с 
мелкими ячейками несколькими слоями 
влажной марли. Налейте бульон и дайте ему 
возможность просочиться через марлю. 
Пусть процеженный бульон остынет. Сними¬ 
те весь жир. Поставьте бульон в холодиль¬ 
ник; он будет храниться 2—3 дня или неделю, 
если его доводить до кипения каждый день — 
или можно заморозить бульон в пластиковых 
пакетах. 
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ВВЕДЕНИЕ 


СВИНОЙ ЖИР: МНОЖЕСТВО ВАРИАНТОВ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 


Влажность— одно из самых существен¬ 
ных качеств рулетов, паштетов и галан¬ 
тинов. Для этого вводится большое ко¬ 
личество жира. При использовании 
говяжьего или бараньего жира не удается 
получить плотную, ровную структуру и 
свежий белый цвет. Свиной шпик не при¬ 
стает к нёбу во время еды и не дает на¬ 
вязчивого характерного привкуса. 

Тонкие срезы и ломтики сала или 
хребтового шпика ( в рамке, ниже), а так¬ 
же кусочки кружевного рубашечного жи¬ 
ра (мембрана из жира, снятая с желудка 
свиньи), крепин (см. фото внизу), исполь¬ 
зуются для выкладывания формы для ру¬ 
летов и паштетов с целью подпитки 


начинки. Узкие длинные полоски шпика 
или полоски сала для шпигования (этап 2, 
в рамке справа) часто пропускаются через 
цельные куски нежирного мяса или вы¬ 
кладываются слоями поочередно с други¬ 
ми ингредиентами для создания своеоб¬ 
разного рисунка на разрезе паштета или 
рулета. Кубики шпика (этап 3, фото в 
рамке справа) добавляют к любому фар¬ 
шу —также измельченные вместе с мясом 
для фарша или целым — для большего 
разнообразия структуры блюда. 

Нарежьте ломтики хребтового шпи¬ 
ка, предварительно охладив. Хорошо ох¬ 
лажденный шпик режется более аккурат¬ 
но. Свежий рубашечный жир нужно 


просто ополоснуть; крепин сухого посола 
или с пятнами любого происхождения и с 
запахом замочите перед использованием 
(этап I, в рамке внизу). Крепин сухого по¬ 
сола можно хранить в холодильнике не¬ 
сколько дней. 

Свиной шпик можно также использо¬ 
вать для длительного хранения приготов¬ 
ленного рулета. Для этого его перетапли¬ 
вают в сало. Растопленное сало (в рамке 
справа) наливается поверх приготовлен¬ 
ного рулета, образуя при этом воздухоне¬ 
проницаемую оболочку, что и предохра¬ 
няет порчу блюда. Защищенный таким 
способом неразрезанный рулет может две 
недели храниться в холодильнике. 


Выкладывание рулета ломтиками хребтового шпика 



А Как приготовить ломтики хребтового шпика. Поместите брусок ох¬ 
лажденного хребтового шпика наружной стороной вниз и прижмите 
один конец его у края доски. Срежьте слой шпика через весь брусок 
горизонтально, направляя нож к ограничивающей брусок шпика доске, 
чтобы получились тонкие ломтики. 



2 Выкладывание рулета. Проложите одиночными ломтиками шпика 
основание рулета, боковые стенки и края (см. фото выше). Сохраните 
приготовленные дополнительные ломтики, чтобы закрыть рулет свер¬ 
ху после его заполнения. 



3 Выкладывание формы. Разложите кусок 
крепина на блюде. Пусть края его свешива¬ 
ются — после окончания заполнения фор¬ 
мы закройте ими приготовленую смесь. За¬ 
полните кусочками крепина все просветы. 


Выкладывание рулета крепином 


л Замачивание крепина сухого посола. По¬ 
местите слой крепина в емкость с теплова¬ 
той водой. Если он имеет какой-либо запах, 
добавьте в воду немного уксуса или лимон¬ 
ного сока. 


Просушивание крепина. Через 15 минут 
после замачивания достаньте крепин из во¬ 
ды. Аккуратно расправьте его на полотенце 
и немного подсушите. 














Перетапливание свиного сала 



1 Добавление воды. Порежьте свиной 
шпик на кубики в 2,5 см (в нашем примере 
это хребтовый шпик, сало грудинки и сви¬ 
ной околопочечный жир). Положите кубики 
сала в жаровню. Налейте холодной воды 
столько, чтобы она закрывала дно жаров¬ 
ни. 



2 Топление сала. Поставьте жаровню на 
слабый огонь. Не закрывая ее, готовьте 
сало около 4-х часов, пока жидкость не 
станет полностью прозрачной. Часто по¬ 
мешивайте, чтобы кусочки сала не приго¬ 
рали ко дну жаровни и растапливание шло 
равномерно. 



3 Процеживание. Перелейте жир в фильтр 
для процеживания, выложенный несколь¬ 
кими слоями влажной марли, и поставьте 
фильтр над емкостью. Пусть жир остынет 
и закройте его фольгой. Приготовленный 
таким образом жир будет храниться два 
месяца в холодильнике и три месяца — в 
морозильной камере. Шкварки можете со¬ 
хранить в качестве гарнира к супу. 



4 Использование жира. Возьмите ложкой 
необходимое количество жира и растопи¬ 
те в жаровне на слабом огне. Половником 
полейте поверхность остывшего после 
приготовления рулета, чтобы полностью 
закрыть его сверху. Когда сало остынет, 
его количество сократиться; в таком слу¬ 
чае добавьте еще растопленного сала, 
чтобы заполнить все образовавшиеся про¬ 
межутки. 





Как нарезать сало 


л Как снять шкурку. Поместите на ра¬ 
бочую поверхность охлажденный бру¬ 
сок хребтового шпика шкуркой вниз. С 
помощью длинного и острого ножа 
надрежьте брусок у самой шкурки и 
срежьте с него слой вдоль шкурки, 
снимая его рукой. 


2 Как нарезать полоски сала. Придер¬ 
живайте брусок сала одной рукой, по¬ 
догнув пальцы, чтобы не порезать их 
кончики лезвием ножа. Порежьте сало 
на длинные прямые полоски по 5 мм 
толщины и ширины. 


З Как приготовить кубики сала. Сло¬ 
жите несколько полосок шпика вме¬ 
сте, удерживая одной рукой этот пучок 
на месте. Порежьте полоски шпика по¬ 
перек все вместе, чтобы получились 
кубики со стороной 5 мм. 
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ВВЕДЕНИЕ 


ВЫБОР ТЕХНИКИ ИЗМЕЛЬЧЕНИЯ МЯСА 


В рецептах, приводимых в этой книге, 
один из самых распространенных прие¬ 
мов — смешивание различных сортов из¬ 
мельченного мяса вместе со свиным шпи¬ 
ком и вкусовыми добавками. Мясные 
фарши в комбинации с другими ингреди¬ 
ентами используются для заполнения ру¬ 
летов и паштетов и для начинки галанти¬ 
нов. В их основе может быть один или 
множество сортов мяса — молочного по¬ 
росенка, телятины, куриное мясо или мя¬ 
со индейки, вкус которых оттеняется до¬ 
бавлением мяса утки, зайца или пернатой 
дичи. Для улучшения вкуса в такие смеси 
часто добавляются печень домашней 
птицы или свиньи (рецепт, с. 162). 

Мясо можно измельчить различны¬ 
ми способами, в результате чего фарш по 
структуре может быть и более нежный и 
более крутой. Самый лучший способ из¬ 
мельчения мяса, при котором сохраняет¬ 


ся сок, — это рубка мяса вручную. Наи¬ 
более эффективны для этой цели два ост¬ 
рых тяжелых ножа одинакового размера 
и веса, которые являются неотъемлемы¬ 
ми орудиями шеф-повара (этап 3, ввер¬ 
ху). Если у вас нет подходящей пары но¬ 
жей, используйте один нож. 

Второй способ измельчения мяса — 
пропустить мясо через мясорубку (фото 
внизу справа). Это относительно быстро и 
легко, но фарш при этом получается су¬ 
ше, чем при рубке мяса вручную. Мясо¬ 
рубка снабжается дисками с отверстиями 
разного размера. Для получения фарша с 
более грубой структурой кусочки мяса 
пропускаются через диск с более крупны¬ 
ми отверстиями; для получения фарша с 
более нежной структурой сначала про¬ 
пустите мясо через диск с отверстиями 
больших размеров, затем — через диск с 
более мелкими отверстиями. 


Мясо, порубленное ножами или из¬ 
мельченное в мясорубке, можно истолочь 
в ступке, но наиболее быстрый и наиболее 
легкий способ получения однородного 
фарша — пропустить кусочки мяса через 
миксер {этап 1, внизу). Лезвия миксера ра¬ 
ботают настолько быстро, что мясо пре¬ 
вращается в пюре за считанные секунды. 
Наиболее нежное и однородное по струк¬ 
туре пюре из мяса можно получить, про¬ 
пуская мясное пюре через круглое сито с 
помощью пластикового скребка. 

При приготовлении мясного фарша 
нет необходимости стремиться получить 
фарш однородной консистенции. Вы мо¬ 
жете крупно порубить один сорт мяса 
вручную и сделать пюре из остального мя¬ 
са в миксере. Также можно добавить ку¬ 
бики свиного шпика и полоски или куби¬ 
ки более нежного мяса для контраста со 
структурой фарша. 


Как обращаться с ножами, чтобы сохранить сок в мясе 



А Обрезка мяса. Порежьте мясо — в нашем 
случае, свинина и телятина — большими 
кусками. Небольшим ножом срежьте и отде¬ 
лите от мякоти оболочки и жилы, натягивая 
их при обрезке. 



2 Приготовление кубиков мяса и шпика. 

Порежьте мясо на полоски в 1 см шириной. 
Сложите несколько полосок мяса вместе и 
порежьте их равномерно на кубики {вверху). 
Снимите шкурку со шпика. Порежьте шпик 
полосками, а затем — кубиками. 



З Как порубить кубики. Удерживая пару по¬ 
добранных ножей невысоко от доски, 
поочередно ритмично начинайте рубить 
приготовленные кубики, пока смесь не ста¬ 
нет равномерно перемежаться белыми пят¬ 
нышками шпика. 




Приготовление мясного пюре в миксере 


Получение однородного пюре с ис- 
пользованием сита. Пропустите смесь 
через круглое сито — по полной столовой 
ложке за один раз, с помощью пластмассо¬ 
вого скребка или шпателя. Если сито ока¬ 
жется забитым, очистите его и снимите ос- 
татки. _ 


Переработка мяса и шпика в миксере. 

Удалите шкурку с брусочка шпика и пленки 
с мяса, а также зеленые прожилки и пятна 
с куриной печенки. Порежьте мясо и шпик 
кубиками размером в 2,5 см; приготовьте 
из них пюре в миксере. 


Машинная переработка мяса 



Измельчение мяса. Снимите шкурку со 
шпика и жилы с кусочков мяса. Порежьте 
мясо и шпик на кубики длиной в 2 см, про¬ 
пустите их через мясорубку, прижимая ла¬ 
донью или толкушкой. 
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в ЗАВЕРШЕНИЕ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ФАРША 


Для придания вкуса и создания особен¬ 
ной структуры в фарш вводят и другие 
ингредиенты. Их можно варьировать 
при приготовлении разных фаршей. 

фарши необходимо хорошенько 
приправить, так как они используются в 
приготовлении блюд, подающихся 
обычно холодными. Охлажденные блю¬ 
да требуют больше приправ, чем го¬ 
рячие. Для придания им вкуса добавля¬ 
ют такие специи, как мускатный орех и 
гвоздика; травы — тимьян, майоран и 
чабер; столовые или крепленые вина, та¬ 
кие, как херес или мадера; спирты, та¬ 
кие, как бренди или анисовый ликер. 

Разнообразия цвета, вкуса и конси¬ 
стенции фарша вы можете достигнуть, 
добавляя такие ингредиенты, как крупно 
порубленные фисташки, цельные зерна 
зеленых перцев, кусочки и измельчен¬ 
ную кожицу трюфелей. Если вы исполь¬ 
зуете консервированные трюфеля, до¬ 
бавьте в фарш их сок, чтобы придать 
особый аромат вашей мясной смеси. 

Для получения ровной консистен¬ 
ции фарша вы можете добавить к нему 
смесь поджаренной и пропущенной 
через сито куриной печенки {фото спра¬ 
ва, рецепт с. 162). При поджаривании 
печень уплотняется, и при добавлении ее 
к фаршу смесь получается более вязкой, 
чем при добавлении неподжаренной 
печени, делающей пюре слишком жид¬ 
ким. Фарш, содержащий поджаренную 
печенку, особенно хорош для галанти¬ 
нов и паштетов, приготавливаемых без 
использования формы {с. 62), где более 
плотная начинка хорошо удерживает 
нужную форму блюда. 

Для связки всех компонентов смеси в 
фарши часто добавляют яйца, а также па¬ 
нировочные сухари для придания смеси 
легкости. Панировочные сухари часто 
разбавляют с небольшим количеством 
бульона с большим содержанием желати¬ 
на до образования густой пасты {фото 
справа). Бульон улучшает вкус и помога¬ 
ет связать фарш, поскольку по мере охла¬ 
ждения застывает и превращается в желе. 
Включать бульон в пасту с панировочны¬ 
ми сухарями нужно в небольшом ко¬ 
личестве. При избытке жидкости в смеси 
фарш будет слишком слаб, чтобы дер¬ 
жать форму блюда самостоятельно. 

Любой фарш улучшит свой вкус,если 
его закрыть и оставить в прохладном мес¬ 
те на несколько часов перед тем, как вы 
будете готовить рулет. Яйца, бренди и па¬ 
нировочные сухари следует добавлять 
только перед приготовлением смеси. 


Готовим пасту из куриной печенки 



А Подготовка печени. Небольшим ножом 
очистите печень от зеленых пятен. Удали¬ 
те соединительную ткань, потянув ее 
большим и указательным пальцами, сре¬ 
зая ее с печени (вверху). 



2 Добавление бренди. Потушите на сково¬ 
роде мелко порезанный лук-шалот в мас¬ 
ле в течение 5 мин. Положите печень на 
сковороду. Через две минуты влейте брен¬ 
ди; подожгите его спичкой или наклоном 
сковороды к открытому огню печи. Готовь¬ 
те, пока не погаснет пламя. 



3 Теперь истолчем смесь. Положите пече¬ 
ночную смесь в ступку вместе с соком, поя¬ 
вившимся на сковороде. Истолките смесь 
с помощью пестика, пока она не превра¬ 
тится в однородную пасту (см. выше). 


4 Пропускаем печень через сито. Исполь¬ 
зуйте пластмассовый скребок, чтобы про¬ 
пустить смесь через круглое сито, установ¬ 
ленное над тарелкой, — понемногу за каж¬ 
дый раз. Снимите скребком пюре с обрат¬ 
ной стороны сита и положите на тарелку. 


Как приготовить пасту из хлеба и бульона 



Смешивание хлебных крошек и бульона. Срежьте корку с сухого 
хлеба; на мелкой терке или в миксере приготовьте хлебные крошки. 
Нагрейте небольшое количество бульона (рецепт, с. 164) в соусни¬ 
це. Всыпьте крошки хлеба в бульон (см. выше, слева). Перемешайте 
и готовьте на среднем огне, пока не образуется однородная густая 
паста (см. выше, справа). 
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ВВЕДЕНИЕ 




СЛИВКИ КАК ОСНОВА ИЗЫСКАННЫХ БЛЮД 


Мусли представляет собой пюре из неж¬ 
ных сортов мяса или рыбы, соединенных 
яичными белками с добавлением сливок 
двойного сепарирования (справа;рецепт, 
с. 163). Чтобы приготовить соответст¬ 
вующий рецепту мусли, для основы бе¬ 
рется смесь однородной пасты из муки и 
яичных желтков, приготовленная с моло¬ 
ком и маслом (внизу;рецепт, с. 163). Тон¬ 
кий вкус и однородная структура обоих 
типов мусли особенно подходит для 
блюд, основанных на рыбе, овощах или 
мясе, таких, как «сладкое мясо», — (зоб¬ 
ная железа). 

Мясо или рыбу для мусли можно ис¬ 
толочь в ступке или превратить в пюре с 
помощью миксера (этап 4, противопо¬ 
ложная страница, внизу), но в обоих слу¬ 
чаях смесь нужно пропустить через сито 
для получения однородного состава фар¬ 
ша. Яичные белки добавляются после то¬ 
го, как мясо переработано в пюре, слив¬ 
ки— после пропускания через сито. 
Лучше всего ингредиенты и кухонную по¬ 
суду во время приготовления охлаждать, 
чтобы получить густую смесь, которая 
сможет поглотить большое количество 
сливок. Некоторые мусли могут содер¬ 
жать взбитые сливки, но при приготовле¬ 
нии паштета, рулета или галантина лучше 
всего использовать невзбитые сливки, 
чтобы блюдо легко резалось. 





Однородное пюре, приготавливаемое на льду 


А Обрезка мяса или рыбы. Удалите сухо¬ 
жилия, жир и соединительную ткань из мя¬ 
коти — в нашем случае куриных грудок 
(вверху) — или очистите филе рыбы от ос¬ 
татков кожи и костей. Порежьте мясо на ку¬ 
бики в 1 см длиной или крупными кусочка¬ 
ми. 


2 Добавление яичных белков. В ступке 
или в миксере истолките мясо до конси¬ 
стенции однородного пюре. Приправьте 
его солью, перцем и тертым мускатным 
орехом. Постепенно добавляя яичный бе¬ 
лок смешайте его с пюре (вверху), пока 
смесь не станет однородной. 



Уплотняющая паста 


а Подготовка смеси для пасты. Доведите мо¬ 
локо до кипения; снимите его с огня и охлади¬ 
те. Просейте муку в чашу с солью, перцем и 
мускатным орехом. Разбейте яйца, раздели¬ 
те белки и желтки; положите желтки в центре 
чаши. Начиная смешивать от центра, протри¬ 
те желтки с мукой (вверху). Добавьте рас¬ 
топленное сливочное масло и горячее моло¬ 
ко. Тщательно размешайте. 


Приготовление пасты. Переложите смесь 
для пасты в небольшую соусницу; поставьте 
ее на средний огонь. Помешивая смесь 
венчиком (см. выше), готовьте пасту до загус¬ 
тения. 


3 Завершение приготовления пасты. Взби¬ 
вая деревянной ложкой, продолжайте пере¬ 
мешивать пасту, пока она не будет отставать 
от стенок соусницы (вверху). Распределите 
пасту на тарелке нетолстым слоем и оставь¬ 
те остывать. 
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3 Пропускаем пюре через сито. С помощью 
пластмассового скребка протрите пюре 
через круглое сито, беря понемногу. Помес¬ 
тите пюре в металлическую чашу; прижмите 
полиэтиленовую пленку к его поверхности, 
чтобы воздух вышел полностью. Поставьте 
чашу в емкость, наполненную льдом. По¬ 
ставьте смесь в холодильник приблизитель¬ 
но на 1 час. 



4 Смешиваем пюре со сливками. Достаньте 
из холодильника чашу, стоящую во льду. 
Влейте немного двойных сливок в пюре 
(вверху), перемешайте его со сливками дере¬ 
вянной ложкой. Тщательно смешайте с при¬ 
мерно четвертью количества сливок. Снова 
закройте и поставьте смесь в холодильник 
приблизительно на 30 минут. 



5 Смешивание ингредиентов. Малыми пор¬ 
циями добавьте сливки, тщательно переме¬ 
шивая их с пюре. Когда смесь станет мягкой, 
взбейте ее хорошенько, охлаждая в холо¬ 
дильнике после каждого добавления сливок. 
Когда все сливки введены в пюре, попробуй¬ 
те мусли на количество соли, накройте поли¬ 
этиленовой пленкой и поставьте в холодиль¬ 
ник. Используйте мусли через нескольких 
часов после добавления сливок. 



4 Приготовление пюре из рыбы или мяса. 
Обрежьте филе белой рыбы — в нашем слу¬ 
чае, мерланг, — освободив от кожи и костей, 
или удалите все сухожилия и соединитель¬ 
ную ткань с грудок цыплят или другого нежно¬ 
го мяса. Порежьте мясо на кусочки в 2,5 см. 
Приготовьте пюре из мяса в миксере. Посте¬ 
пенно добавьте в него яичные белки, равно¬ 
мерно смешивая. 



5 Смешивание рыбы и пасты. Положите пю¬ 
ре в чашу для смешивания и добавьте охла¬ 
жденной пасты. Хорошенько перемешайте 
обе смеси вместе; затем протрите их через 
круглое сито, беря понемногу за каждый раз. 
Переложите смесь в металлическую емкость 
и накройте ее полиэтиленовой пленкой. По¬ 
ставьте ее в холодильник, по крайней мере, 
на один час, опустив в большую емкость со 
льдом. 



6 Добавление сливок. Достаньте смесь из хо¬ 
лодильника, продолжая держать ее на льду. 
Добавьте двойных сливок, понемногу каж¬ 
дый раз, хорошенько смешайте их. Снова за¬ 
кройте миску и поставьте в холодильник, по- 
прежнему на льду, на 30 мин. Добавляйте ос¬ 
тавшиеся двойные сливки постепенно, взби¬ 
вая смесь каждый раз, когда она становится 
мягкой, и охлаждайте в холодильнике между 
добавлениями сливок. Охладите и исполь¬ 
зуйте через несколько часов. 
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ВВЕДЕНИЕ 


ТРИО ЦВЕТНЫХ СОСТАВЛЯЮЩИХ 


Гарниры, подающиеся к рулетам, паште¬ 
там и галантинам, так же разнообразны, 
как и основные компоненты этих блюд. 
Мясные смеси с насыщенным вкусом не 
нуждаются в иных гарнирах, кроме лож¬ 
ки желе, порезанного кубиками (г. 6), а 
студень (г. 74) — в нескольких марино¬ 
ванных огурчиках (пикулей). Более изы¬ 
сканные вкусовые качества рыбы и 
овощей будут усилены простым соусом. 

Здесь продемонстрированы типич¬ 
ные гарниры для блюд из холодной рыбы 
и овощей; они могут быть сделаны на ос¬ 
нове майонеза, мусса на основе желе или 
простого уксуса (рецепты, с. 166 — 167). 

Майонез— смесь яичных желтков и 
растительного масла (пункты Іи 2, см. ни - 
же ), — самый богатый из всех основ для 
соусов.Чтобы добиться хорошего смеши¬ 
вания желтков и растительного масла, 
дайте всем ингредиентам и кухонным 


принадлежностям нагреться до комнат¬ 
ной температуры. Медленно добавляйте 
масло, используя пробку с отверстием, 
чтобы контролировать, сколько масла 
добавлено. Вкус майонеза можно усилить 
с помощью таких ингредиентов, как поре¬ 
занные каперсы, корнишоны и травы для 
приготовления пикантного соуса тартар 
(острый соус для рыбы) (пункт 4, ниже). 
Можно также ввести в смесь свежие травы 
и водяной кресс, бланшированные, отжа¬ 
тые и порезанные (этапы Іи 2, справа). 

Чтобы получить мусс с очень нежной 
структурой, растаянный желированный 
бульон соединяется вместе с такими вку¬ 
совыми веществами, как водяной кресс 
(справа)\ перед тем как желе застынет, вво¬ 
дят взбитые сливки, чтобы улучшить со¬ 
став и просветлить смесь. Пюре из щавеля 
или помидоров может быть изысканной 
заменой водяному крессу. 


Томатное пюре также можно комби¬ 
нировать с приправой из уксуса—смесью 
оливкового масла и уксуса или лимонно¬ 
го сока, чтобы придать соусу чудесный 
цвет и крепкий вкус (см. илл. на следующей 
странице, внизу). Заправка с уксусом и то¬ 
матами представляет собой прекрасный 
гарнир к овощным рулетам, особенно к 
тем из них, которые включают в себя мус¬ 
ли с некрепким вкусом (с. 44). 

Овощные рулеты обычно подаются 
холодными, а рыбные — напротив, чаще 
подаются горячими в сопровождении го¬ 
рячего же соуса. Подходящие к этим слу¬ 
чаям соусы включают в себя белый соус 
с добавлением муки для придания необ¬ 
ходимой густоты, с основой на рыбном 
бульоне или белом масле, Ъеигге Ыапс — 
смеси сливочного масла, вина, уксуса и 
лука-шалот (рецепт, с. 166). 


Пикатный соус на основе майонеза 



А Разделение яичных белков и желтков. 
Разбейте яйцо и вылейте содержимое на 
сомкнутные пальцы, чтобы белок мог стечь 
через них в чашку. Переложите желтки в 
большую емкость, установленную на влаж¬ 
ное полотенце. Сохраните белки для иных 
целей. 



З Как порезать приправы. Мелко порежьте 
выбранные вами травы — в нашем случае 
листья эстрагона, кервеля, лука-резанца и 
листья петрушки, каперсы и маринованные 
корнишоны. 



2 Добавление оливкового масла. Взбейте желтки с солью и перцем, 
пока они не примут однородный вид и не побледнеют. Добавьте уксус 
или лимонный сок. Взбивать следует длительно, добавляя масло кап¬ 
ля за каплей (вверху слева). Когда смесь начнет загустевать, добав¬ 
ляйте масло тонкой, но непрерывной струйкой, пока в соусе не начнут 
образовываться небольшие «пики» загустевания (сверху справа). 



4 Приготовление соуса тартар. Добавьте порезанные приправы к май¬ 
онезу (вверху, слева). Тщательно их перемешайте (выше справа). 
Можно подавать соус тартар сразу или после хранения в закрытом ви¬ 
де в холодильнике —до трех дней. Перед тем как подать к столу, тща¬ 
тельно перемешайте. 
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Изысканная смесь водяного кресса 



І Бланшировка листьев водяного кресса. 
Отделите листья водяного кресса от сте¬ 
бельков и хорошенько промойте. Доведите 
воду в большой кастрюле до кипения. Опус¬ 
тите листья салата в воду: кипятите их в 
течение одной минуты. 



4 Перемешивание на льду. Слегка взбейте 
двойные сливки, пока они не загустели и 
еще сохранили способность течь. Поставь¬ 
те чашу с водяным крессом и бульоном в 
большую емкость, наполненную льдом. Пе¬ 
ремешивайте, пока смесь не загустеет. 


желе 



2 Теперь отжимаем листья водяного крес¬ 
са. Положите листья водяного кресса в сито 
или в дуршлаг, обдайте холодной водой и 
дайте влаге стечь; затем отожмите листья 
{вверху). Мелко порежьте листья. 



5 Добавление взбитых сливок. Снимите 
миску со льда. Добавьте сливки в смесь 
бульона и водяного кресса, хорошенько пе¬ 
ремешайте. Попробуйте на вкус, при необ¬ 
ходимости добавьте приправы. 



3 Протираем сквозь сито. Растопите не¬ 
большое количество желе из мясного или 
рыбного бульона (с. б) и налейте его в ме¬ 
таллическую чашу. Используя пестик, про¬ 
трите порезанные листья водяного кресса 
через сито в чашу, куда был налит бульон 
{вверху). 



6 Подаем к столу. Переложите мусс из водя¬ 
ного кресса в сервировочную посуду и раз¬ 
ровняйте поверхность. Закройте крышкой. 
Охладите мусс в холодильнике. Подавайте 
к столу в той же посуде. 


Алый соус с тонким акцентом 



1 Режем помидоры. Маленьким острым но- 
жом сделайте конические разрезы вокруг 
стержня каждого помидора, чтобы удалить 
сердцевину. Крупно порежьте помидоры, 
протрите их через сито, чтобы получилось 
пюре. 



2 Приготовление приправы с уксусом. По¬ 
ложите крупную соль и перец в ступку. До¬ 
бавьте туда же лимонный сок и переме¬ 
шивайте, пока соль не растворится. Сме¬ 
шайте с растительным маслом {выше). 



3 Добавляем томатное пюре. Добавьте по 
полной столовой ложке томатного пюре к 
приправе с уксусом и перемешайте до по¬ 
лучения однородной смеси. Перелейте то¬ 
матную приправу в соусницу и хорошо пере¬ 
мешайте перед тем, как подать к столу. 
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МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 

УРОКИ ПО АЛХИМИИ ВКУСА 


Мягкое приготовление на водяной бане 
Пресс придает компактность структуре рулета 
Маринование мяса усиливает вкус блюда 
Поверхностный слой желе — новое качество 
Специальный подход при обработке мяса 

нежных сортов 

Удаление костей из тушки птицы 

без повреждения кожи 


Рулет из гусиной печенки, порезанный ломтиками пе¬ 
ред сервировкой. Начинка из кусочков трюфелей, ма¬ 
ринованная в портвейне и коньяке; жирная печенка 
заключена в однородный фарш, сохраняющий ее 
влажность с момента приготовления. Рулет охлажден 
П °Д п Рессом и полит растопленным гусиным жиром, 
который получается после выстаивания рулета под 
прессом. Это создает воздухонепроницаемый слой, 
Охраняющий сочность блюда. 


Мясной рулет — это хорошо приправленный мясной хлеб из сырого мяса. 
Обычно он готовится в глубокой глиняной посуде. Эти сочные питательные 
блюда могут быть сделаны из различных сортов мяса. Нежная мякоть теля¬ 
тины или кролика, более темная плотная мякоть зайца и пернатой дичи оди¬ 
наково приемлемы, как и «сладкое мясо» зобной железы, мозгов, печени и 
других субпродуктов. Но какие бы сорта мяса ни подбирались для рулета, 
свинина с ее нежной мякотью и плотным белым салом всегда является состав¬ 
ной частью мясной смеси для рулета. Она служит связывающим материалом 
при комбинации с другими сортами мяса, а по вкусу уравновешивается мно¬ 
гими видами трав, специй и вкусовых веществ. 

Самые простые мясные рулеты состоят полностью из фарша — комбина¬ 
ции измельченного мяса и сала (или шпика), который может быть крутым или 
приготовленным в виде пюре до консистенции сливок. Для получения контра¬ 
стной структуры фарш часто сочетается с другими ингредиентами, такими, как 
мелко порезанные овощи, крупно порубленные орехи или крупные кусочки бо¬ 
лее нежного мяса. Домашняя птица или дичь сама по себе хорошо подходят для 
рулетов этих типов: нежное мясо грудок или мясо поясничной области можно 
порезать кубиками или полосками, в то время как более жесткое мясо крылы¬ 
шек и ножек измельчается и смешивается с фаршем. Эти компоненты можно 
соединять различными способами для получения различных эффектов. На с. 22 
приводится рецепт рулета из мяса утки, где кусочки утиных грудок служат ос¬ 
новой для фарша, а в рецепте рулета на с. 26 те же ингредиенты в виде полосок 
укладываются слоями, образуя узорчатый рисунок, который проявляется на 
каждом отрезанном кусочке приготовленного рулета. 

В некоторых случаях фарш выполняет только роль защитного слоя для 
крупных кусочков нежного мяса, таких, как цельная печенка откормленного 
гуся (фото на противоположной странице и на с. 30). Другие рулеты вовсе 
обходятся без фарша и состоят вместо этого из тесно уложенных слоев плот¬ 
ных сортов мяса (с. 26). 

Несмотря на особенности состава, большинство рулетов готовятся оди¬ 
наковым способом. Посуда для рулета выкладывается ломтиками хребтового 
шпика или крепина, чтобы мясо оставалось сочным, хотя очень жидкие смеси, 
такие, как пюре из куриной печенки (рецепт на с. 28), просто наливают в хо¬ 
рошо промасленное блюдо. Чтобы получить однородную структуру, мясные 
рулеты обычно готовятся под крышкой на водяной бане (с. 20). Этот способ 
обеспечивает мягкое приготовление и равномерное проникновение жара. За¬ 
метными исключениями являются деревенские рулеты, которые готовятся не¬ 
посредственно в печи, что дает возможность получить хрустящую подрумя¬ 
ненную корочку (с. 18). 

После приготовления большинство мясных рулетов для улучшения вку¬ 
совых качеств следует оставить на 3—4 дня. Вкус рулетов будет более насы¬ 
щенным, если их подавать холодными. 
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МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


ДЕРЕВЕНСКИЙ МЯСНОЙ ХЛЕБ ИЗ ХОРОШО ПРИПРАВЛЕННОГО МЯСА 


Самый простой способ приготовления 
мясного рулета — комбинация сырого, 
крупно порезанного мяса и шпика с яйца¬ 
ми, панировочными сухарями и разнооб¬ 
разными острыми приправами. Заверну¬ 
тая в крепин и закрытая «сеткой» из 
хребтового шпика и выпеченная в неглу¬ 
бокой жаропрочной посуде, смесь пре¬ 
вратится в подрумяненное нежное и соч¬ 
ное блюдо с хрустящей поверхностью. 

Основу рулета составляет доста¬ 
точное количество постного мяса, а также 
сало, чтобы усилить питательность и соч¬ 
ность этого блюда. Для рулета не слиш¬ 
ком сухого и не слишком жирного исполь¬ 
зуют приблизительно две части постного 
мяса и одну часть сала, включая в это ко¬ 
личество хребтовый шпикили крепин,ко¬ 
торые используются для выкладывания 
формы. 

Как и многие мясные рулеты, смесь, 
показанная ълъсъ(рецептна с. 97), состоит 
в основном из свинины —свиная лопатка, 
свиная грудинка, хребтовый шпик и сви¬ 
ная печень вместе с телятиной, взятой из 
верхней части бедра {этап I). Свиная пе¬ 
чень обеспечивает однородность структу¬ 
ры рулета. Телятину можно заменить ку¬ 
рицей или индейкой. Этот рулет можно 
приготовить полностью из свинины. Ка¬ 
кое бы мясо вы ни взяли для приготовле¬ 
ния рулета, смесь для него соединяется 
яйцами, а небольшое количество паниро¬ 
вочных сухарей придаст вашему блюду 
более светлый оттенок. 

Рулеты обычно подают холодными. 
Вкус рулетов усиливается добавлением 
ароматических веществ. Рулет, приготов¬ 
ление которого показано справа на фото¬ 
графиях, приправлен луком, тушенным в 
сливочном масле, смесью чеснока и пет¬ 
рушки, высушенными травами, мускат¬ 
ным орехом, острым стручковым перцем 
и бренди. Варьируя эти приправы, вы мо¬ 
жете разнообразить вкус выбранного ва¬ 
ми блюда: например, бренди можно заме¬ 
нить мадерой, хересом, портвейном или 
ликером; мускатный орех и жгучий 
стручковый кайенский перец можнозаме- 
нить молотым имбирем, кориандром, 
ягодами можжевельника. 

Выпекаемый в открытом виде, этот 
рулет приобретает привлекательный под¬ 
румяненный вид с хорошо видимой сет¬ 
кой из полосок шпика. После приготовле¬ 
ния поставьте рулет в холодильник на 
ночь, чтобы он стал более плотным. Вкус 
рулета улучшится, если дать ему постоять 
3—4 дня перед подачей к столу. 



Подготовка мяса. Острым ножом снимите шкурку свиной грудинки, сви¬ 
ной лопатки и хребтового шпика и обрежьте волокна с грудинки и лопатки. 
Срежьте участки, пропитанные кровью, с хребтового сала. Обрежьте 
нервные волокна телятины — в нашем случае, мякоти верхней части ноги. 
Порежьте мясо и шпик полосками в 2,5 см, затем — кубиками. Уберите 
жир, пленку и зеленые пятна со свиной печенки (вверху) и также порежьте 
ее кубиками. Пропустите мясо, хребтовый шпик и печень через мясоруб¬ 
ку, поставив диск с большими отверстиями, как в нашем случае, или пору¬ 
бите их двумя ножами одинакового веса (с. 10). 




Попробуйте, достаточно ли приправ. 
Поскольку свинина, не прошедшая тепло¬ 
вую обработку, может представлять со¬ 
бой опасность для здоровья, поджарьте 
небольшой кусочек фарша (вверху), пе¬ 
ред тем как попробовать, достаточно ли 
приправ. При необходимости добавьте со¬ 
ли, не забывая, что в холодные закуски 
кладут больше приправ, чем в горячие. 



6 Придаем форму рулету. Выложите кре- 
пином большую мелкую жаропрочную по¬ 
суду —в нашем случае глиняное блюдо 
(с. 8), так, чтобы края крепина свободно 
свисали по его сторонам. Уложите на блю¬ 
до фарш; руками придайте поверхности 
рулета форму купола (вверху). 


18 











2 Тушение лука. Очистите репчатый лук и 
мелко его порежьте. Растопите кусочек 
сливочного масла в сковородке. Положи¬ 
те на сковородку лук. Периодически поме¬ 
шивая, в течение 10—15 мин, потушите 
лук, не давая ему потемнеть, или пока он 
не станет мягким. В ступке истолките пес¬ 
тиком чеснок с солью грубого помола до 
получения однородной кашицы. Кончика¬ 
ми пальцев подмешайте в нее мелко поре¬ 
занную петрушку. 




Покрываем рулет шпиком. Порежьте 
хребтовый шпик полосками толщиной в 1 
см. Уложите полоски поверх рулета крест- 
накрест. Поднимите свешивающиеся края 
крепина и заверните ими приготовленное 
блюдо (вверху). При необходимости поло¬ 
жите дополнительно кусочек крепина по¬ 
середине, чтобы полностью закрыть верх 
рулета. 



3 Соединение ингредиентов. Срежьте кор¬ 
ку с сухого хлеба; измельчите хлеб в мик¬ 
сере. Положите крошки в большую чашу 
вместе с мясом, шпиком, петрушкой, яйца¬ 
ми и сухими травами — в нашем случае 
это майоран, чабер, душица и тимьян. На¬ 
лейте немного бренди (вверху). 




Выпекание рулета. Выпекайте рулет при¬ 
мерно полтора часа при температуре 
180°С. Проверьте готовность с помощью 
тонкой шпильки, воткнув ее в централь¬ 
ной части мясного блюда (вверху): если с 
кончика шпильки сбегает прозрачный сок, 
а сам кончик ее ощутимо горячий при каса¬ 
нии, рулет готов. При этом поверхность 
его хорошо зарумянится, и хорошо видны 
уложенные крест-накрест полоски шпика. 



4 Приготовление фарша. Хорошо переме¬ 
шайте ингредиенты и выжмите фарш ру¬ 
ками несколько раз, чтобы тщательно пе¬ 
ремешать все компоненты (вверху). Если 
фарш получился слишком слабым, до¬ 
бавьте еще панировочных сухарей, сме¬ 
шайте и отожмите снова. 



9 Подаем к столу. Дайте рулету остыть, за¬ 
тем поставьте его охладиться на ночь в 
холодильник. Чтобы улучшить вкус руле¬ 
та, закройте его пленкой и храните в холо¬ 
дильнике 3—4 дня перед тем, как подать к 
столу. Снимите пленку и перед подачей к 
столу порежьте рулет на ломтики толщи¬ 
ной 1 см (вверху). 
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МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


ВАРИАЦИИ НА ПРОСТУЮ ТЕМУ 


Для приготовления рулета с однородной 
структурой подготовленная смесь укла¬ 
дывается в глубокую посуду и закры¬ 
вается крышкой. Форма ставится на 
решетку внутри водяной бани. Готовить 
на водяной бане можно и в духовке, и на 
плите. 

Вода, окружающая форму, будет рав¬ 
номерно распределять жар, что позволяет 
всему блюду одновременно готовиться. 
Если вы закроете форму фольгой или 
крышкой, то это предотвратит формиро¬ 
вание корочки на поверхности рулета. 
При кипении воды следите за ее уровнем: 
если ее количество падает ниже двух тре¬ 
тей от начального уровня, подлейте в ка¬ 
стрюлю кипящую воду. 

Когда рулет готов, его можно охла¬ 
дить под прессом; это очень эффективный 
способ уплотнения начинки до однород¬ 
ной массы, легко разрезаемой на ломти¬ 
ки. Однако при излишне большом весе 
груза сок рулета будет вытекать в боль¬ 
шем объеме, и рулет получится сухим. 
Лучший эффект достигается при весе гру¬ 
за не более 1 кг на рулет объемом в 1,25 
литра. Чтобы вес равномерно распреде¬ 
лился, поместите груз надеревяннную до¬ 
щечку, которая кладется поверх рулета. 
Дощечка должна соответствовать разме¬ 
рам внутреннего периметра формы. Края 
дощечки лучше зашлифовать. 

Рулет, показанный справа на фото¬ 
графиях, приготовлен из фарша на основе 
свинины, телятины, хребтового шпика, 
свиной и куриной печени {рецепт на 
с. 162) со шпинатом, сельдереем, луком и 
травами, которые обеспечивают блюду 
дополнительную окраску и вкус. Если вам 
хочется, вы можете варьировать состав 
рулета, используя другие листовые ово¬ 
щи, такие, как листовая свекла(мангольд) 
или эндивий (салатный цикорий), и мелко 
порезанные субпродукты, такие, как 
сердце, легкие или селезенка. 

С таким же успехом вы можете ис¬ 
пользовать фарш для приготовления 
тефтелей из мяса и овощей. Как показа¬ 
но в нашем примере, мясной и овощной 
фарш традиционно используется для 
приготовления мясных тефтелей, назы¬ 
ваемых саіІІеПез. Завернутые в кусочки 
крепина и выпеченные без крышки саіі- 
ІеПез приобретают хрустящую подру- 
мянненную поверхность {см. в рамке на 
противоположной странице; рецепт, 
с . 90—91). 



1 


Подготовка шпината. Удалите стебель¬ 
ки шпината и хорошенько промойте ли¬ 
стья в нескольких водах. Доведите до 
сильного кипения большое количество 
подсоленной воды. Опустите листья шпи¬ 
ната в воду; бланшируйте их в течение 
1 мин. Положите шпинат в дуршлаг, дайте 
жидкости стечь и охладите его под струей 
холодной воды. Выжмите из листьев из¬ 
лишнее количество жидкости и порежьте 
шпинат. 




Подготовка сельдерея: бланшируем. 
Обрежьте листья и все поврежденные 
или обесцвеченные части с двух или трех 
небольших черешков сельдерея. Вымой¬ 
те его и проварите в кастрюле с кипящей 
водой около 3 мин, пока сельдерей не ста¬ 
нет мягким. Выньте палочки сельдерея 
шумовкой {вверху). Порежьте сельдерей 
тонкими полосками длиной в 5 мм; затем 
порежьте его поперек кубиками. 



5 Приготовление на водяной бане. Закройте рулет слоем шпика, за¬ 
вернув его края поверх рулета или добавив при необходимости но¬ 
вые ломтики шпика. Закройте рулет слоем фольги и крышкой. По¬ 
ставьте форму на решетку в большое блюдо (вверху); поместите 
блюдо в нагретую до 180°С духовку. Налейте достаточно кипящей во¬ 
ды, чтобы она закрывала форму на две трети. Готовьте в течение по¬ 
лутора часов. Проверьте на готовность, воткнув тонкую шпильку по¬ 
середине рулета (фото на врезке выше)\ если кончик шпильки при 
прикосновении горяч, рулет готов. 
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Подготовка мяса. Крупно порежьте сви¬ 
нину, телятину, хребтовый шпик, свиную и 
куриную печенку. Порежьте головку 
репчатого лука, потушите в сливочном 
масле, пока он не станет мягким. Положи¬ 
те мясо, предварительно приготовленные 
овощи, два яйца, мелко порезанный чес¬ 
нок, порезаную свежую петрушку, высу¬ 
шенный базилик и тимьян и молотые спе¬ 
ции —в нашем случае перец, мускатный 
орех, гвоздика и имбирь —в большую мис¬ 
ку. Хорошо перемешайте смесь руками. 



Кладем пресс. Поместите форму на та¬ 
релку или поднос. Оставьте фольгу на 
месте, закройте верх рулета деревянной 
дощечкой, чтобы она подходила по разме¬ 
рам к внутреннему периметру формы. 
Равномерно распределите груз по до¬ 
щечке (вверху). Используйте калиброван¬ 
ные гирьки, как в нашем случае, или неот¬ 
крытые консервные банки. 




Заполнение формы. Выложите форму 
тонкими ломтиками шпика (с. 8). Если лис¬ 
тики шпика длинные, оставьте их концы 
свешиваться по краям. Заполните форму 
подготовленным фаршем. Прижмите слег¬ 
ка смесь вдоль края формы (см. выше) — 
она сократится во время приготовления. 
Чтобы содержимое осело, постучите фор¬ 
мой по сложенному на столе полотенцу. 



7 Сервировка. Поставьте рулет остыть на 
несколько часов. Снимите грузики и до¬ 
щечку, не снимая фольгу; оставьте рулет 
в холодильнике на ночь или, предпочти¬ 
тельнее, на 3—4 дня. Перед тем как по¬ 
дать к столу, снимите фольгу и порежьте 
рулет на ломтики толщиной около 1 см. 
Можно также срезать слои белого свиного 
сала вокруг ломтиков. 




Пикантные тефтели из фарша 


А Приготовление мясных тефтелей. 
Приготовьте фарш со шпинатом и 
сельдереем (пункты 1—3, слева на 
фото). Сделайте из фарша малень¬ 
кие шарики. Порежьте крепин (с. 8) на 
квадратные куски со стороной около 
15 см; заверните каждый шарик в ку¬ 
сочек крепина (вверху). Плотно уло¬ 
жите шарики на блюдо; добавьте во¬ 
ды, чтобы она закрывала дно блюда. 


2 Выпекание. Поставьте блюдо, не за¬ 
крывая крышкой, в духовку с темпера¬ 
турой 230°С; выпекайте около 25 
мин. Поставьте блюдо в горячий 
гриль приблизительно на 5 мин, что¬ 
бы подрумянить поверхность мясных 
тефтелей. Подавайте их горячими 
или оставьте в холодильнике на ночь, 
чтобы настоялся вкус; подавайте к 
столу холодными. 
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МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


КАК ПОДГОТОВИТЬ ТУШКИ ПТИЦ ДЛЯ ДАЛЬНЕЙШЕГО ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 


На основе смеси плотных ингредиентов и 
фарша вы сами определяете состав руле¬ 
та и разнообразите его. Кусочки сырого 
или приготовленного мяса, шпик, поре¬ 
занный кубиками (с. 9), крупно поруб¬ 
ленные орехи и кусочки трюфелей —вот 
некоторые из многочисленных вариан¬ 
тов компоновки смеси для рулетов. В 
наших примерах использованы марино¬ 
ванные кубики мяса грудок утки, поре¬ 
занные кубиками сырая ветчина и хреб¬ 
товый шпик; очищенные фисташки 
добавляются к фаршу, приправленному 
бренди и мадерой (рецепт, с. 109). 

Домашняя птица и маленькие тушки 
дичи, такой, как кролик, заяц или куро¬ 
патка, хорошо подходят для рулетов со 
смешанной начинкой, поскольку ни один 
кусочек не идет в отходы. Более нежное 
филе режется на относительно большие 
кусочки; более грубые мышцы и субпро¬ 
дукты измельчают в фарш, а кости кладут 
в бульон. Бульон варится без кипения, 
впитывая аромат и вкус продуктов, затем 
его выпаривают, уменьшая в объеме, и ис¬ 
пользуют в приготовлении рулета. 

Существует очень простая техника 
отделения мяса от костей домашней пти¬ 
цы или дичи. Всегда используйте малень¬ 
кий острый нож и делайте разрезы близко 
к костям, и у вас не будет трудностей. Неж¬ 
ное мясо грудки легко снять с костей, но 
делайте это осторожно, чтобы сохранить 
эти части целыми. Однако при снятии ос¬ 
тальной мякоти нет необходимости быть 
столь осторожным — вся она пойдет для 
измельчения и переработки в фарш. 

По структуре фарш для рулета может 
быть как крутым, так нежным. Если вы 
хотите приготовить рулет из крутого фар¬ 
ша, порежьте мясо вручную. Для нежного 
фарша приготовьте в миксере пюре из мя¬ 
са или истолките мясо в ступке и — чтобы 
получить максимальную однород¬ 
ность— пропустите фарш через сито. Вы 
можете соединить контрастные по струк¬ 
туре сорта фарша в одной смеси, порубив 
на крупные кусочки часть мяса, а осталь¬ 
ную переработав в пюре. 

Чтобы рулет приобрел свой вкус, пе¬ 
ред тем как подавать к столу, лучше по¬ 
держать его в холодильнике, по крайней 
мере, в течение трех дней. Но вы можете 
хранить его и дольше, если зальете покры¬ 
вающие рулет ломтики шпика слоем рас¬ 
топленного сала (г. 9). Под этой защитной 
пленкой вкус блюда будет улучшаться, а 
рулет дойдет до пика своей кондиции 
через две недели. 



ш Отделение лапок. Острым ножом раз- 
^ режьте кожу между тушкой и одним из бе¬ 
дер птицы — в нашем случае утки. Отогни- 
■ те ножку, чтобы подойти к бедренному 
суставу. Чтобы отделить ножку (вверху), 
разрежьте связки сустава и мясо за ним. 
Отделите другую ножку птицы анало¬ 
гичным способом. 



2 Отделение крылышек. Пальцами нащу¬ 
пайте под кожей плечевой сустав крыла. 
Оттяните крылышко от тушки и разрежьте 
сустав так, чтобы отделить головку суста¬ 
ва от суставной впадинки, разрежьте за¬ 
тем кожу у основания крыла (вверху). От¬ 
делите другое крылышко таким же спосо¬ 
бом. 



5 Удаление сухожилия. С помощью пальцев или небольшого ножа ак¬ 
куратно выделите большое и малое филе, составляющее каждую по¬ 
ловинку мяса грудной части (см. выше слева). Чтобы убрать сухожи¬ 
лие, которое проходит по всей длине малого филе, сначала выделите 
кончик сухожилия. Приподнимите его пальцами, а ножом проведите 
между ним и филе, чтобы разделить их (вверху). Снимите поверхност¬ 
ную оболочку. 
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3 Отделение грудки. Сделайте разрез тушки вдоль килевидной кости 
сверху вниз, проведя разрез с одной из сторон этой кости. Удерживая 
лезвие близко к кости, срежьте соединительную ткань между мясом и 
костью, снимая мясо с кости. Отрежьте мясо грудки у шейного конца. 
Таким же образом с другой стороны срежьте вторую половинку груд¬ 
ки с килевидной кости и затем отрежьте ее у шейного конца. 




Снимаем кожу с мяса грудки. Если кожа 
снимается легко, это можно сделать паль¬ 
цами. Если нет, уложите каждую половин¬ 
ку грудки кожей вниз и разрежьте волок¬ 
на, соединяющие кожу с мясом. Затем 
поднимите мясо одной рукой и, удержи¬ 
вая нож близко к коже, освободите всю 
грудку. 



6 Нарезаем мясо грудки кубиками. По¬ 
режьте мясо грудки на полоски мяса в 
1 см, затем — кубиками со стороной 1 см 
(вверху). В мелком блюде смешайте мясо 
с маринадом — в нашем случае с сухим 
вином, оливковым маслом, высушенным 
тимьяном, майораном, душицей, чабе- 
ром, измельченным лавровым листом, со¬ 
лью и перцем. Накройте блюдо пленкой и 
поставьте в холодильник на несколько 
часов или на ночь. 



7 Как разделать ножку. Снимите кожу с ножки. Удерживая за кончик 
кости, снимите мясо острым ножом (см. выше справа). Снимите все 
оболочки. Удалите сухожилия, удерживая его за кончик одной рукой 
и снимая мясо ножом (см. выше справа). Очистите другую ножку и 
оба крылышка таким же способом. Удалите ткань всех нервов. 
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МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 




Добавление костей в бульон. Налейте 
наваристый мясной бульон (с. 6) в кастрю¬ 
лю, положите букетик трав, лавровый 
лист, морковь и головку репчатого лука с 
двумя зубчиками, затем — утиные кости. 
Медленно доведите бульон до кипения; 
снимите пену. Неплотно закройте крыш¬ 
кой и кипятите на медленном огне 2,5— 

3 ч. Процедите бульон через дуршлаг, вы¬ 
ложенный влажной марлей; снимите весь 
жир. 
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Заполнение формы. Выложите 
форму ломтиками хребтового шпика 
(с. 8). Заполните форму фаршем и 
выровняйте его поверхность. Поло¬ 
жите сложенное полотенце на ра¬ 
бочую поверхность. Похлопайте 
формой по закрытой полотенцем по¬ 
верхности два или три раза, чтобы 
фарш хорошо осел.Поверх смеси по¬ 
ложите два лавровых листочка. За¬ 
кройте верх рулета слоем хребтово¬ 
го шпика. 



9 Выпаривание бульона. После процежи¬ 
вания перелейте бульон в кастрюлю, 
сдвиньте на край конфорки и снова дове¬ 
дите бульон до кипения, снимая пленку 
жира, которая образуется на более холод¬ 
ной стороне кастрюли {вверху). Перио¬ 
дически помешивая, выпарьте бульон на¬ 
половину. Перелейте его в меньшую по 
размерам кастрюлю; продолжайте выпа¬ 
ривать до густого сиропообразного со¬ 
стояния. Приготовьте из него пасту (с. 11). 




Приготовление рулета. Закройте 
рулет фольгой. Готовьте его на во¬ 
дяной бане (с. 20) при 180°С в 
течение 1,5—3 ч, в зависимости от 
глубины формы. Пробуйте на готов¬ 
ность, вставив шпильку в центр фор¬ 
мы. Если кончик шпильки горяч на 
ощупь, рулет готов. 




Приготовление фарша. Из¬ 
мельчите мясо крылышек, ножек ут¬ 
ки, телятину, хребтовый шпик, кури¬ 
ные печень, сердце, печень и легкие 
утки (с. 10). Положите смесь в миску; 
добавьте порезанную кусочками сы¬ 
рую ветчину, порезанный кубиками 
хребтовый жир, яйца, пасту и вкусо¬ 
вые добавки — в нашем случае брен¬ 
ди, мадеру, специи и высушенные 
травы —и перемешайте. 




Удаление слоя шпика. Поставьте 
форму на тарелку. Поместите свер¬ 
ху деревянную дощечку, меньшую 
по размерам. Поставьте сверху груз 
(с. 21). Поставьте форму в холодиль¬ 
ник на ночь; затем снимите груз. Что¬ 
бы добиться лучших вкусовых ка¬ 
честв, оставьте рулет в холодиль¬ 
нике на 3—4 дня. Чтобы он был бо¬ 
лее привлекателен на вид, снимите 
ломтики шпика. 








Смешивание ингредиентов. Про¬ 
должайте тщательно смешивать ин¬ 
гредиенты, неоднократно выжимая 
фарш руками до получения однород¬ 
ной массы (вверху). 





Как очистить фисташки. Доведите 
кастрюлю с водой до кипения. Вы¬ 
сыпьте в нее фисташки и варите их 
одну минуту. Просушите орешки и 
тщательно протрите их между двумя 
полотенцами, чтобы кожица ореш¬ 
ков слетела (вверху). Пальцами сни¬ 
мите оставшиеся. При желании 
орешки можно крупно порубить. 




Приправа для фарша. Осушите по¬ 
резанное на кусочки мясо грудки пти¬ 
цы и положите его в фарш; положи¬ 
те в смесь и орешки. Аккуратно пере¬ 
мешайте все ингредиенты. Пожарь¬ 
те немного фарша (с. 18) и попробуй¬ 
те его на вкус; при необходимости 
положите приправы, не забывая, что 
пища, подаваемая в холодном виде, 
требует больше соли, чем обычно. 




Как «запечатать» рулет. Полейте 
рулет растопленным салом (с. 9), 
чтобы получился воздухонепрони¬ 
цаемый слой, запечатывающий ру¬ 
лет. Защищенный салом рулет бу¬ 
дет храниться в холодильнике до 2 
недель, пока вкус его не «настоится». 




Подаем рулет к столу. Выньте рулет из холодильника и по¬ 
режьте его ломтиками толщиной в 1 см (вверху). Перед тем как 
подать к столу, снимите сало и слой хребтового шпика с каждо¬ 
го ломтика. 
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МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 

ВЫКЛАДЫВАНИЕ ИНГРЕДИЕНТОВ РУЛЕТА СЛОЯМИ ДАЕТ НА СРЕЗЕ ЭФФЕКТ РИСУНКА 


Выложив ингредиенты рулета горизон¬ 
тальными слоями, на срезе после приго¬ 
товления вы получите узорчатый лом¬ 
тик. Можно составить рулет из слоев 
фарша и более плотных ингредиентов 
или приготовить его на основе раз¬ 
личных сортов мяса. В любом случае бо¬ 
лее плотные ингредиенты следует распо¬ 
ложить по длине рулета, чтобы рисунок 
повторялся в каждом ломтике. 

Вы можете учесть цвета компонен¬ 
тов рулета при выборе и укладке ингре¬ 
диентов. Можно включить белые полос¬ 
ки шпика (с. 9), или тонкие полоски 
сырой ветчины, или вареного языка. Ку¬ 
сочки черного трюфеля будут рельефно 
выделяться на фоне более бледного фар¬ 
ша. Справа на фотографиях показаны ку¬ 
сочки маринованных грудок утки, про¬ 
ложенные слоями фарша с фисташками 
(рецепт на с. 109), тогда как в рулете, опи¬ 
сываемом ниже, чередуются ломтики 
светлой телятины и темного бекона. На 
срезе, на общем фоне фарша, они выделя¬ 
ются цветными полосками (рецепт на 
с. 96). 

Если вы собираетесь приготовить 
рулет с чередующимися слоями постного 


мяса и фарша, лучше всего начать и за¬ 
кончить слоем фарша; присутствие сала 
будет предохранять фарш от высушива¬ 
ния во время приготовления, и в то же 
время он плотно закроет ингредиенты. 
Подобным же образом первый и послед¬ 
ний слои из телятины и бекона следует 
делать из бекона, заменяя им хребтовый 
шпик, применяемый для выкладывания 
формы и увлажнения ломтиков постной 
телятины внутри рулета. 

Поскольку рулет из телятины и бе¬ 
кона не содержит фарша для скрепления 
ингредиентов, обычно его, как и другие 
рулеты, составляющиеся подобным об¬ 
разом, остужают под прессом, чтобы уп¬ 
лотнить начинку. Чтобы сало бекона 
стало плотным, а натуральный желатин 
телятины застыл, рулет следует хоро¬ 
шенько охладить. 

Внимательно составленные рулеты, 
подобно приведенным здесь, будут вы¬ 
глядеть еще выразительнее, если перед 
тем как подать к столу, их покрыть мяс¬ 
ным желе (с. б). Поскольку заливное 
блюдо из мяса или рыбы хранится не бо¬ 
лее 2—3 дней, рулет следует залить желе 
за день до использования. 


Получение мозаики из мяса 



. Выкладывание слоев. Возьмите мясо 
^ утки. Нарежьте грудки утки полосками ши¬ 
риной в 1 см и замаринуйте (с. 23); из- 
■ мельчите остальное мясо, перемешайте 
с измельченной телятиной, хребтовым 
шпиком, печенью курицы, ветчиной, фис¬ 
ташками, орехами, пастой (с. 11), маде¬ 
рой, яйцами, бренди, травами, специями 
и солью. Выложите форму хребтовым 
шпиком (с. 8); заполните слоями фарша и 
полосками мяса утки. 



Получение полосатого рисунка на срезе 


Выкладывание рулета. Обрежьте кожи¬ 
цу и хрящи с тонких ломтиков бекона с 
прослойками сала. Выложите форму лом¬ 
тиками бекона, располагая ломтики по 
длине формы, чтобы они закрывали, при¬ 
липая, дно и стороны формы. 


2 Выкладывание слоев рулета. Положи¬ 
те тонкие ломтики постной телятины меж¬ 
ду кусочками пленки; с помощью деревян¬ 
ного молоточка аккуратно отбейте их. 
Мелко порежьте лук и петрушку, смешай¬ 
те их с перцем. Закройте нижний слой бе¬ 
кона телятиной; поверх посыпьте смесью 
лука и петрушки. Продолжайте добавлять 
слои бекона, телятины и зеленой смеси, 
постоянно уплотняя их. Последний слой — 
из бекона. 



3 Добавление вина. Положите поверх ру¬ 
лета лавровый лист, немного тимьяна. По¬ 
лейте сухим вином (вверху). Закройте ру¬ 
лет фольгой; готовьте рулет на решетке 
на водяной бане при 180° С в течение по¬ 
лутора часов. 
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Поверхность из желе. Положите поверх 
фарша лавровый лист; закройте рулет 
ломтиками шпика и фольгой. Приготовьте 
рулет на водяной бане (с. 20), чтобы кончик 
шпильки, вставленной в центре, стал го¬ 
рячим. Остудите рулет под прессом и по¬ 
ставьте на ночь в холодильник. Снимите 
ломтики шпика; очистите поверхность 
влажным полотенцем. Залейте поверх¬ 
ность растаянным желе (с. 7). 



3 Перед тем как подать к столу. Охладите рулет в холодильнике в 
течение нескольких часов или оставьте его в холодильнике на ночь, 
чтобы слой желе успел застыть. Нарежьте рулет ломтиками, сохра¬ 
няя сверху слой желе (вверху). 




Устанавливаем груз. Поставьте блюдо 
на тарелку; положите деревянную до¬ 
щечку, вырезанную по внутренним разме¬ 
рам формы, поверх фольги. Положите на 
дощечку два или три грузика (вверху). Ох¬ 
ладите рулет, не снимая груза, и поставь¬ 
те его в холодильник на ночь. Снимите 
груз. До использования храните рулет в 
холодильнике: если рулет хорошо охлаж¬ 
ден, его легче разрезать (справа). 



27 





МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ РУЛЕТА С ОДНОРОДНОЙ СТРУКТУРОЙ 


Куриная печень — идеальный материал 
для приготовления рулета с однородной 
и тонкой структурой. Нежность ткани 
печени позволяет легко получать из нее 
пюре, не важно при этом, делается ли 
оно вручную или, как показано в нашем 
случае, с помощью миксера. Для удале¬ 
ния нервной ткани печеночное пюре сле¬ 
дует пропустить через сито, чтобы 
получить его абсолютно однородным. 

В этом рулете печень приобретает бо¬ 
лее светлый цвет при добавлением пасты 
из бульона и панировочных сухарей, уси¬ 
ленных говяжьим костным мозгом и слив¬ 
ками, куда для вкуса кладут чеснок, тра¬ 
вы, кайенский перец и бренди (рецепт, 
с. 99). Яйца, добавленные к этой жидкой 
смеси, выполняют роль цементирующего 
материала наряду с печенью во время при¬ 
готовления; в результате получится плот¬ 
ный мясной хлеб с нежной структурой. 

Если смесь выпекается в хорошо сма¬ 
занной маслом форме и на дно ее при этом 
уложен лист промасленной бумаги, при¬ 
готовленный рулет легко можно вынуть 
из формы. После того как рулет достали 
из духовки, он слегка сократится с боков. 
Охлаждение приготовленного рулета сде¬ 
лает его плотным и удобным для резки. 



1 


Выделение костного мозга. Попросите 
мясника распилить говяжью мозговую 
кость на сегменты по 10 см. Чтобы вынуть 
костный мозг, с каждой стороны сегмента 
кости вставьте кончик ножа между костью 
и костным мозгом, затем вынимайте кост¬ 
ный мозг. 




Приготовление пюре из куриной 
печени. Срежьте соединительную ткань и 
зеленые пятна с поверхности печени. 
Приготовьте густую пасту из бульона и па¬ 
нировочных сухарей (с. 11). В ступке рас¬ 
толките чеснок и добавьте его в пасту. По¬ 
ложите печень в миксер {вверху): добавь¬ 
те пасту, костный мозг, соль, перец, кайен¬ 
ский перец и смесь сухих трав. Приготовь¬ 
те из смеси пюре. 




Заполнение формы. Перелейте приго¬ 
товленную смесь в форму (вверху); за¬ 
кройте фольгой. Поставьте рулет на водя¬ 
ную баню; налейте во внешнюю емкость 
водяной бани горячей воды. Выпекайте 
при температуре 180°С в духовке прибли¬ 
зительно в течение часа, пока поверх¬ 
ность рулета не станет плотной на ощупь. 




Вынимаем рулет из формы. Когда рулет остынет, проведите но¬ 
жом между краем формы и рулетом. Поставьте перевернутую тарел¬ 
ку поверх рулета {вверху слева). Переверните рулет и тарелку вме¬ 
сте, поставьте тарелку нижней стороной на стол. Снимите форму с 
рулета {вверху справа). Выньте жиронепроницаемую бумагу. 
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Пропускаем через сито. Чтобы удалить 
всю нервную ткань, с помощью пестика 
протрите пюре через сито в миску (ввер¬ 
ху). Снимите с обратной стороны сита все 
оставшее пюре и также положите его в 
миску. 




Добавление яиц и сливок. Вбейте яйца, 
сливки и бренди в пюре, пропущенное 
через сито (вверху). Попробуйте смесь и, 
если это необходимо, добавьте соли; пом¬ 
ните, что холодные блюда требуют приме¬ 
нения большего количества приправ, чем 
горячие. 




Подготовка формы. Хорошо промасли¬ 
те прямоугольную форму. Чтобы легче 
было достать приготовленный рулет, вы¬ 
режьте кусок жиронепроницаемой бумаги 
по размерам дна формы. Положите его в 
форму (вверху). Промаслите верх листа 
бумаги сливочным маслом. 



Охлаждение рулета, подача к столу. 
Плотно упакуйте рулет в тонкую пленку, 
чтобы предохранить его поверхность от 
контакта с воздухом (вверху). Поставьте 
рулет на ночь в холодильник и используй¬ 
те на следующий день. За час перед тем, 
как подать рулет к столу, достаньте его из 
холодильника. Снимите пленку перед са¬ 
мым использованием. Подавайте рулет 
нарезанным толстыми ломтиками. 
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МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


УДИВИТЕЛЬНОЕ ПРЕВРАЩЕНИЕ ОЧИЩЕННОЙ ГУСИНОЙ ПЕЧЕНКИ 


Печенка специально откормленного гуся 
или утки, превосходящая обычные раз¬ 
меры, во всем мире считается отличной 
едой. Она обладает неповторимым вку¬ 
сом. 

Эта печень может весить до 2 кг и 
весьма богата жирами, которые придают 
ей особо тонкую структуру. Чтобы избе¬ 
жать повреждения ткани печени, следует 
удалять только наиболее доступные вены 
и поверхностные оболочки. Любители гу¬ 
синой печенки по-разному смотрят на 
технологию ее приготовления — некото¬ 
рые говорят, что ее следует вымочить в 
воде, как в нашем случае, или в молоке; 
другие считают предварительное вы¬ 
мачивание необязательным. 

Печенку иногда мелко рубят или пе¬ 
рерабатывают в пюре и, добавленная в та¬ 
ком случае в фарш, она придаетзаметную 
однородность блюду. Но чтобы сохра¬ 
нить ценность этого продукта, ее следует 
оставить неповрежденной во время теп¬ 
ловой обработки. В приведенном приме¬ 
ре цельная гусиная печень посыпана трю¬ 
фелями, маринована в портвейне и 
коньяке, уложена в однородный фарш и 
выпечена в форме. В результате — неза¬ 
бываемое блюдо (рецепт на с. 101). 



1 


Обрезка печени. Осторожно разделите руками две доли печени, не 
забывая, что ткань ее очень хрупка — в нашем случае это печенка спе¬ 
циально откормленного гуся. Снимите все поверхностные оболочки, 
они легко поддаются. Кончиком небольшого ножа удалите все вены и 
нервы, это совсем не трудно (вверху); срежьте все зеленые пятна; со¬ 
храните все фрагменты печени, если они отделились при обрезке 
печени. Чтобы вытянуть кровь, замочите обе доли печенки в холод¬ 
ной воде на два с половиной часа или на ночь. Затем выньте их и осу¬ 
шите с помощью полотенца. 




Приготовление рулета. Выложите фор¬ 
му ломтиками шпика (с. в); уложите лож¬ 
кой фарш и заполните форму на одну 
треть. Сделайте широкое углубление по 
всей длине формы; уложите в нее обе до¬ 
ли печени. Заполните форму фаршем и 
выровняйте поверхность. Сложите поло¬ 
тенце на столе, постучите по нему фор¬ 
мой, чтобы масса осела. Сверху положи¬ 
те два лавровых листика. 



6 Выпекание рулета. Закройте рулет лом¬ 
тиками шпика и плотно закройте фольгой. 
Готовьте на решетке на водяной бане при 
180°С около часа, пока не увидите образо¬ 
вание сока, немного отогнув фольгу (ввер¬ 
ху). Поставьте форму на тарелку и дайте 
остыть. Положите сверху деревянную до¬ 
щечку и груз около 1 кг. 


7 Обработка поверхности рулета. Когда 
рулет остынет, снимите груз и поставьте в 
холодильник. На следующий день сними¬ 
те жир. Уберите лавровый лист. Начисто 
протрите поверхность рулета полотен¬ 
цем, смоченным в горячей воде. Собери¬ 
те весь жир с тарелки; подогрейте его в 
сковороде на небольшом огне и залейте 
им рулет. 


30 
















Начинка трюфелями. Растолките мус¬ 
катный цвет, кайенский перец, все специи 
и измельченный мускатный орех с солью 
и перцем. Очистите трюфели и сохраните 
их кожицу; порежьте трюфели клинышка¬ 
ми. Сделайте несколько небольших над¬ 
резов в каждой доле печени; посыпьте их 
небольшим количеством приготовленных 
размолотых специй и вложите кусочек 
трюфеля в каждый надрез. 



Маринование. Положите доли печени в 
миску достаточно большую, чтобы уло¬ 
жить их вплотную. Налейте немного конь¬ 
яку и портвейна, пока почти вся печень не 
будет покрыта маринадом {вверху). Если 
вы использовали консервированные трю¬ 
фели, добавьте в маринад жидкость из 
этой банки. Закройте миску пленкой и по¬ 
ставьте ее в холодное место на 2—3 ч. 


4 Смешивание фарша. Приготовьте одно¬ 
родный фарш — в нашем случае из свини¬ 
ны, телятины, хребтового шпика, поджа¬ 
ренной в сотейнице куриной печени и яиц 
( рецепт , с. 162). Мелко порубите кожицу 
трюфелей, измельчите обрезки печени 
вилкой и добавьте их в приготовленную 
смесь. Добавьте 3—4 ложки маринада и 
тщательно перемешайте. Если фарш ка¬ 
жется плотным, добавьте сухарей. 


Подаем к столу. Когда жир застынет, на¬ 
кройте рулет фольгой; храните в холо¬ 
дильнике, по крайней мере, три дня, что¬ 
бы настоялся вкус блюда. Если блюдо 
полностью закрыть жиром, в неразрезан¬ 
ном виде оно будет храниться в холодиль¬ 
нике до двух недель. Подавайте рулет, на¬ 
резав ломтиками, не снимая покрываю¬ 
щий его желтый жир (справа). 



31 










МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


ОТДАДИМ ДОЛЖНОЕ «СЛАДКОМУ МЯСУ» 


«Сладкое мясо», зобная железа теленка 
или ягненка, придает мясному рулету 
тонкий вкус и цвет слоновой кости. Для 
максимальной изысканности «сладкое 
мясо» теленка в нашем случае оставлено 
в неизменном виде и окружено фаршем, 
который дополняет его белизну и при 
приготовлении сохраняет влажность и 
сочность. 

Перед использованием «сладкое мя¬ 
со» замачивают в нескольких переменах 
холодной воды, чтобы вышла кровь, и 
варят без кипения, чтобы уплотнить мя¬ 
коть и отделить пленку, окружающую 
железу. Остудив, чтобы можно было 
держать руками, «сладкое мясо» легко 
освобождается от внешних пленок. 
Очищенный продукт делится на две час¬ 
ти; в этом случае он точно входит в 
длинную узкую форму, что дает равные 
порции «сладкого мяса», когда приго¬ 
товленный рулет уже разрезан. 

Будет ли железа разделена на две 
части или будет оставлена полностью, ее 
необходимо положить под пресс, чтобы 
придать плотную форму. После снятия 
пресса можно соединить с другими ин¬ 
гредиентами в форме без дальнейшей об¬ 
работки, но вкус готовящегося блюда 
будет значительно улучшен, если ее сна¬ 
чала потушить в мясном бульоне с аро¬ 
матными овощами. После этого остав¬ 
шийся бульон можно использовать для 
выпаривания, смешать с сухарями и под¬ 
мешать в фарш для получения более на¬ 
сыщенного вкуса. 

Фарш, окружающий железу, должен 
быть изысканным на вкус. Используйте 
приблизительно 1 кг фарша на 750 г же¬ 
лезы. В нашем примере основа фарша — 
смесь свинины, телятины и куриной 
печенки, пропущенная через миксер до 
образования пюре. Смесь начинена ку¬ 
биками вареного говяжьего языка и по¬ 
резанных сморчков. Такую же смесь не¬ 
обходимо порубить двумя ножами или 
положить в мясорубку, чтобы получить 
смесь с более грубой структурой. Фарш 
можно комбинировать с другими плот¬ 
ными ингредиентами — ветчиной, поре¬ 
занной кубиками, обрезками трюфелей 
или бланшированного порезанного 
шпината —для получения контрастного 
цвета окружения по сравнению с распо¬ 
ложенным в центре рулета бледным цве¬ 
том железы. 



1 


Бланшируим зобную железу. В миске с 
холодной водой вымочите железу в 
течение 2—3 часов, сменив воду один или 
два раза. Положите железу в кастрюлю и 
залейте водой. Доведите до кипения и ки¬ 
пятите на малом огне 5—6 мин. Остудите 
железу в холодной воде. 



6 Приготовление сморчков. Замочите 20 г 
сухих сморчков в холодной воде прибли¬ 
зительно на один час, пока они не станут 
мягкими. Острым ножом обрежьте 
кончики, затем мелко порежьте сморчки 
{вверху). На малом огне растопите сли¬ 
вочное масло в тяжелой сковороде. Поло¬ 
жите сморчки, помешивайте их деревян¬ 
ной ложкой 4—5 мин, пока не выпарится 
влага. 
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2 Снимаем пленку. Пальцами удалите жир 
и протоки железы. Потяните за внешнюю 
пленку — она легко сойдет. Это можно 
сделать и с помощью ножа, как в нашем 
случае. Оставьте пленку, соединяющую 
дольки железы. Разделите железу на две 
части. 



7 Приготовление фарша. Приготовьте од¬ 
нородный фарш из свинины и телятины, 
смешанный с сырой куриной печенью (ре¬ 
цепт на с. 162). Добавьте пасту и 
сморчки, приправьте кайенским перцем, 
мускатным орехом, солью и перцем. Вбей¬ 
те яйца, чтобы соединить компоненты, и 
добавьте немного мадеры. Выжмите 
фарш руками, пропустив его через паль¬ 
цы, чтобы хорошо перемешать. Аккурат¬ 
но перемешайте с 150 г вареного языка, 
порезанного кубиками. 
















Кладем под пресс. Положите на поднос 
полотенце. Положите дольки железы на 
полотенце, закройте вторым полотенцем 
и положите дощечку или другой поднос 
сверху. Чтобы придавить железу, положи¬ 
те гирьки, как в нашем случае, или исполь¬ 
зуйте нераскрытые консервные банки. Ос¬ 
тавьте все в холодном месте на 2—3 ч, по¬ 
ка ткань железы не станет плотной. 



Укладка формы. Выложите форму ломти¬ 
ками шпика (с. 8). Заполните форму на од¬ 
ну треть фаршем. Плотно уложите «слад¬ 
кое мясо». Положите остальной фарш 
сверху. Чтобы осела начинка, постучите 
несколько раз формой по столу, закрыто¬ 
му сложенным полотенцем. Сверху поло¬ 
жите лавровый лист и закройте ломтика¬ 
ми шпика. 




Как потушить «сладкое мясо». Растопи¬ 
те сливочное масло на сковороде доста¬ 
точно большой, чтобы вместить железу и 
порезанные морковь, лук, сельдерей, лав¬ 
ровый лист, щепотку высушенных трав и 
соль. Готовьте на слабом огне 30 мин. По¬ 
ложите железу на овощи; залейте мясным 
бульоном (с. б). Кипятите на медленном 
огне, закрыв крышкой, 45 мин. 


5 Как сгустить бульон, где тушилась же¬ 
леза. Выньте «сладкое мясо». Перелейте 
оставшийся бульон в небольшую сковоро¬ 
ду (вверху). Выжмите пестиком сок из ово¬ 
щей и остатки выбросите. Поставьте ско¬ 
вороду с краю конфорки и кипячением 
уменьшите объем жидкости на 150 мл, 
снимая жир с поверхности. Подмешайте 
сухари в бульон, чтобы получить густую 
пасту (с. 11). 


9 Выпекаем и подаем к столу. Закройте форму фольгой. 
Поставьте ее на решетку в водяную баню (с. 20) и выпе¬ 
кайте в предварительно нагретой до 180°С духовке, пока 
не появится чистый сок; вам потребуется около часа с 
четвертью. Положите пресс (с. 21), затем поставьте в хо¬ 
лодильник. Рулет станет лучше по вкусу, если ему дать 
постоять неразрезанным 4—5 дней. Разрезать на ломти¬ 
ки по 1 см и затем подать к столу. 
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МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


ДВА ПОДХОДА В ПРИГОТОВЛЕНИИ МОЗГОВ 


Мозги также можно использовать для 
приготовления рулетов. Можно готовить 
рулеты с однородной структурой и при¬ 
готовленные из кусочков. Чтобы по¬ 
лучился рулет с однородной структурой 
(справа; рецепт на с. 108), из сырых моз¬ 
гов готовится пюре. Для получения более 
грубой структуры рулета (внизу) мозги 
вначале слегка проваривают, обжарива¬ 
ют с приправами и затем разрезают куби¬ 
ками (рецепт на с. 107). 

В любом случае нужно удалить тон¬ 
кую пленку, которая окружает мозги, и 
замочить их, чтобы удалить кровь. Затем 
мозги используются для приготовления 
пюре или нарезаются кубиками, а их 
смесь скрепляют добавлением яиц. Ос¬ 
тальные ингредиенты подбираются в до¬ 
полнение основной смеси. Справа на фо¬ 
тографиях представлен вариант, где в 
пюре, приготовленное из мозгов, добав¬ 
ляются нарезанный кубиками говяжий 
язык и порезанный лук; фисташки добав¬ 
ляются в мозги, порезанные кубиками. 

Рулеты из мозгов можно подавать го¬ 
рячими — с соусом велуте или томатным 
соусом (рецепты на с. 166, 167). Их также 
можно охладить и подавать холодными. 


Рулет с цветными вкраплениями 



Снимаем пленку. На несколько минут 
опустите мозги в холодную воду, чтобы 
отошла пленка. Вы можете снять пленку, 
находящуюся между бороздками, боль¬ 
шим и указательным пальцами (вверху), 
опуская мозги в воду несколько раз. Что¬ 
бы оттянуть кровь, замочите мозги в хо¬ 
лодной воде на час, несколько раз меняя 
воду. 



2 Приготовление пюре. Приготовьте пюре 
из мозгов, яиц и зубчика чеснока в миксе¬ 
ре или пропустите их через сито с мелки¬ 
ми ячейками. Смешайте их с яйцами и 
мелко порезанным чесноком. Приправьте 
солью, белым перцем и мускатным оре¬ 
хом. Приготовьте пасту из панировочных 
сухарей и горячего молока и переложите 
ее в смесь (вверху). Добавьте кусочек сли¬ 
вочного масла. Все еще раз перемешайте. 


Мраморный торт из мозгов и приправ 



Бланшируем мозги. Очистите мозги от 
пленки и замочите (см. этап 1 из первого 
варианта приготовления мозгов). На¬ 
лейте в кастрюлю воду. Положите соль, 
добавьте уксус и доведите воду до кипе¬ 
ния. Убавьте огонь и аккуратно опустите 
мозги в кастрюлю. Не доводя до кипения, 
варите на слабом огне 5 мин; выньте моз¬ 
ги шумовкой и положите на полотенце, 
чтобы осушить. 




Руками аккуратно разделите мозги на 
две доли. Нагрейте в сковороде на ма¬ 
лом огне оливковое масло; часто помеши¬ 
вая, потушите мелко порезанный лук, пет¬ 
рушку и лук-резанец —около 5 мин, не да¬ 
вая им зарумяниться. Положите мозги. 
Влейте немного белого вина (вверху); ва¬ 
рите не доводя до кипения, пока жидкость 
не испарится, примерно 10 мин. 



Разрезаем мозги. В большой чаше слег¬ 
ка взбейте яйца. Достаньте шумовкой моз¬ 
ги со сковороды, оставив лук, петрушку и 
лук-резанец. Острым ножом порежьте 
мозги на кубики в 2 см (вверху). Приго¬ 
товьте фисташки (с. 25); затем крупно по¬ 
рубите их. 
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3 Приготовление рулета. Смажьте форму 
сливочным маслом. Порежьте белые 
кончики зеленого лука и вареный язык ма¬ 
ленькими кубиками. Переложите в миску 
пюре из мозгов и кубики из языка и лук, пе¬ 
ремешайте смесь; перелейте смесь в 
форму. Закройте фольгой; готовьте на ре¬ 
шетке в водяной бане (с. 20) в нагретой 
до 170°С духовке. 




Вынимаем рулет из формы. Как только 
рулет становится плотный на ощупь —при¬ 
близительно через 55 мин после начала 
выпекания, —выньте его из духовки. Дай¬ 
те ему немного остыть. Чтобы вынуть ру¬ 
лет из формы, освободите края лезвием 
ножа, проведя им между рулетом и стенка¬ 
ми формы. Переверните сервировочную 
тарелку и накройте ею рулет; затем одно¬ 
временно переверните рулет и сервиро¬ 
вочную тарелку и снимите форму (вверху). 




Подаем к столу. Дайте рулету, вынутому 
из формы, полностью остыть; затем плот¬ 
но заверните его в тонкую пленку. По¬ 
ставьте завернутый рулет на 3 ч в холо¬ 
дильник. Перед подачей к столу снимите 
пленку и порежьте рулет ломтиками. На 
гарнир можно подать маслины. 



4 Соединение смеси. Смажьте сливочным 
маслом форму или посуду для суфле. По¬ 
ложите мозги, орехи и содержимое сково¬ 
роды в большую чашу с яйцами. Осторож¬ 
но перемешайте все руками и перелейте 
смесь в приготовленную посуду для суф¬ 
ле (вверху). Готовьте блюдо на решетке в 
водяной бане (с. 20) в предварительно на¬ 
гретой до 170°С духовке приблизительно 
55 мин. 



5 Подаем к столу. Пусть рулет немного остынет. Выложите его из фор¬ 
мы на сервировочное блюдо или тарелку (этап 4, вверху). Можете 
гарнировать блюдо салатом; подавайте рулет нарезанным клиныш¬ 
ками, как торт. 
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МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


ФАРШИРОВАННАЯ ПТИЦА 


Удалить кости из домашней птицы или 
дичи, такой, как фазан, не повреждая ко¬ 
жи, довольно легко, после чего ее удобно 
фаршировать. Фаршированные тушки 
удобно помещаются в форме. Если вы го¬ 
товите гуся или, как в нашем случае, утку, 
во время приготовления их жир тает, ув¬ 
лажняя и усиливая вкус фарша. При ис¬ 
пользовании курицы выбирайте более 
зрелую птицу, на которой будет больше 
жира. 

Чтобы не повредить кожу, кости уда¬ 
ляются через шейное отверстие. С помо¬ 
щью небольшого очень острого ножа вы 
можете освободить кости от мякоти. Ко¬ 
гда кости будут удалены, птица окажется 
вывернутой наружу внутренней сторо¬ 
ной; ее мясо можно оставить или исполь¬ 
зовать для приготовления фарша. После 
чего кожа выворачивается в обычное по¬ 
ложение и затем заполняется фаршем. 

В приведенном нами случае фарш со¬ 
стоит из свинины, хребтового шпика, ку¬ 
риной печени,печени и измельченной мя¬ 
коти утки, приправленных бренди и 
специями (рецепт на с. 109). Чтобы по¬ 
лучить компактную форму блюда, фар¬ 
шированная птица готовится в овальной 
посуде, в которой она плотно удерживает¬ 
ся стенками формы. 



6 Удаление остова. Отогните ногу от пти¬ 
цы и высвободите сустав. Удалите кости 
ног таким же способом, как и кости крыла 
{этап 4). Отделив остальную мякоть, от¬ 
режьте остов у хвостового отдела (ввер¬ 
ху). Выньте оставшиеся маленькие кос¬ 
точки из мякоти. 



1 


Очищаем дужку птицы. Отрежьте 
кончики крылышек птицы; отрежьте сухо¬ 
жилия и хрящевые поверхности на нож¬ 
ках. Сдвиньте кожу с шейки и плечей. Ма¬ 
леньким острым ножом проведите с обеих 
сторон дужки, чтобы отделить ее от груд¬ 
ной кости; держите лезвие по направле¬ 
нию к дужке (вверху). Выделите дужку из 
плечевого сустава. 



2 Оттяните одно крылышко так, чтобы 
оно отошло от ключицы и лопатки. 
Кончиком ножа перережьте сухожилия, ко¬ 
торые соединяют плечевую кость крыла с 
ключицей и лопаткой. Таким же образом 
освободите плечевую кость крыла с дру¬ 
гой стороны. 





7 Как снять мясо. Острым ножом разрежь¬ 
те соединительную ткань между мякотью 
и подкожной жировой оболочкой, припод¬ 
нимая мякоть по мере освобождения 
(вверху). Переверните тушку и срежьте 
мякоть с другой стороны. Начиная с шей¬ 
ного конца, выверните кожу на наружную 
сторону, чтобы подкожный жировой слой 
был снова внутри. 



8 Начинка из фарша. Измельчите мясо ут¬ 
ки, постную свинину, хребтовый шпик, ку¬ 
риную печень и печень утки (с. 10). Тща¬ 
тельно перемешайте мясо, добавьте 
бренди, специи, яйца, соль и перец. На¬ 
полните кожу фаршем (вверху). Закройте 
горловое отверстие. Поместите фарширо¬ 
ванную птицу в такую форму, в которую 
она войдет плотно. 
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3 Удаление ключицы. Найдите ключицу 
пальцами. Ножом снимите мякоть с кос¬ 
тей. Отделите каждую ключицу от груди¬ 
ны. Снимите мякоть с лопатки, которая 
прикрепляется к другому краю каждой 
ключицы; затем выньте вместе ключицы и 
лопатку (вверху). 



4 Удаление костей из крыла. Удерживая 
кость крыла за сустав, показанный в 
этапе 2, снимите мякоть с верха кости и 
остающуюся мякоть с помощью ножа 
(вверху). Кость постепенно появляется из 
«кармана» кожи и мяса. Выньте кость с 
другой стороны. 



5 Удаление остова. Сдвиньте мякоть так, 
чтобы было видно начало грудной клетки. 
Кончиками пальцев или с помощью ножа 
отделите мякоть от килевой кости и ребер 
(вверху). Попеременно освобождайте каж¬ 
дую сторону, переворачивая птицу и сни¬ 
мая мякоть с костей. 



9 Приготовление и использование. Вы 
также можете закрыть тушку полосками 
шпика (вверху). Форму закройте крышкой 
или фольгой и готовьте на водяной бане 
при 180°С, пока шпилька, вставленная в 
центр, не окажется нагретой. Обычно 
фаршированная птица готовится 1,5—Зч. 
Охладите под прессом (с. 21). Снимите 
груз и оставьте рулет в холодильнике на 
3—4 дня перед использованием. 



37 














ОВОЩНЫЕ 


РУЛЕТЫ 


СВЕЖЕСТЬ И ЦВЕТА ПРИРОДЫ 


Подготовка и предварительная обработка 

овощей 

Справедливое партнерство вкуса и содержимого 
Пюре из бобов для создания плотной основы 
Композиция из уложенных слоями овощей 
Варьирование цвета мусли 


Последний слой куриного мусли для рулета осторож¬ 
но наносится над аккуратным рядом соцветий спар¬ 
жевой капусты брокколи. Ряд брокколи завершает 
слои из полосок моркови, зеленых бобов, половинок 
огурцов, ломтиков артишоков и половинок сморчков, 
разделенных равными порциями мусли. Под воздей¬ 
ствием равномерного тепла на водяной бане мусли 
становится плотным, как сметана, цементируя овощи. 


Рулеты, основой которых являются овощи, всегда свежие, легкие и разнооб¬ 
разные по цвету. Их приготовление отличается от приготовления мясных тем, 
что эти рулеты состоят не из сырых ингредиентов, а из овощей, предвари¬ 
тельно приготовленных — их варят, тушат или поджаривают в сливочном 
масле. Предварительная тепловая обработка дает нужную степень плотности, 
при этом также удаляется излишняя влага из таких овощей, как огурцы или 
щавель. Овощи, подвергнутые тепловой обработке, соединяются в единое це¬ 
лое такими веществами, как яйца или фарш, в состав которого входят яйца. 
Густая паста из фасоли иногда может обеспечить дополнительную плотность 
рулету, скрепленному яйцами. Приготовление сборного рулета на водяной 
бане необходимо для того, чтобы придать нужную плотность ингредиентам, 
связывающим рулет. 

Приготовление овощных рулетов привлекает хозяек возможностью ком¬ 
бинаций вкуса, структуры, форм и цветов. Овощи можно соединить произ¬ 
вольно с другими ингредиентами в рулет различной структуры или выложить 
слоями, чередуя с фаршем, чтобы приготовить блюдо определенной формы. 
Исходя из выбранных вами овощей и желаемых эффектов, вы можете приго¬ 
товить овощное пюре, или порезать овощи крупными кусочками, или поре¬ 
зать их на равные части, или оставить их целыми. Порезанный кабачок или 
истолченный лук, например, могут составить слой в середине пюре из щавеля 
при приготовлении простого и изысканного рулета (с. 40). С другой стороны, 
смесь из шести или семи овощей, приготовленных различными способами, 
дает возможность привлечь сложностью вкусовых оттенков и структур; каж¬ 
дый ломтик такого рулета представляет мозаику из овощей различных форм 
и цветов (с. 42). Чтобы получился особо украшенный рулет, овощи контра¬ 
стных цветов смешиваются с рыбным или куриным мусли; овощи могут про¬ 
слаиваться двумя или тремя мусли различных оттенков, чтобы получился ру¬ 
лет с ярким рисунком (пример приведен на предыдущей странице и на с. 44). 

Овощные рулеты обычно подаются холодными. Их можно подавать с 
цветным соусом, в качестве гарнира —зеленым майонезом или острой томат¬ 
ной заправкой с уксусом (рецепты , с. 167). Овощные рулеты лучше всего ис¬ 
пользовать на следующий день после приготовления. 



ОВОЩНЫЕ РУЛЕТЫ 


ПРИГОТОВЛЕННЫЕ ОВОЩИ ИГРАЮТ ОСОБУЮ РОЛЬ 


Многие овощные рулеты готовятся из 
двух или трех различных видов овощей, 
переработанных в пюре или тертых, с 
приправами, яйцами и панировочными 
сухарями. Такой рулет выпекается на во¬ 
дяной бане. Яйца служат для скрепления 
ингредиентов. В нашем примере слои по¬ 
резанных кабачков и размятого лука про¬ 
кладываются между слоями пюре из ща¬ 
веля {рецепты, с. 125), но можно 
использовать другие комбинации ово¬ 
щей — грибы вместо кабачков, лук-порей 
вместо репчатого лука, пюре из шпината 
вместо пюре из щавеля. 

Так, приготовление на водяной бане 
преследует целью только тепловую обра¬ 
ботку яиц; все овощи для рулета должны 
готовиться заранее. Компоненты с высо¬ 
ким содержанием воды, такие, как ка¬ 
бачки или грибы, нужно потушить в со- 
тейнице. Более плотныеовощи,такие,как 
морковь, зеленые бобы или другие, мож¬ 
но сделать более мягкими, обдав их 
кипятком, затем положить в сливочное 
масло, чтобы осушить их и добавить до¬ 
полнительный вкусовой оттенок. Репча¬ 
тый лук или лук-порей нужно сначала 
немного потушить в сливочном или рас¬ 
тительном масле. 



- Подготовка репчатого лука и кабачков. Срежьте верхушки и 
^ кончики луковиц острым ножом и очистите от шелухи и тонкой липкой 
оболочки. Порежьте каждую луковицу тонкими кольцами. Срежьте 
I кончики кабачков. Порежьте каждый кабачок тонкими кружочками, 
шириной около 3 мм (вверху). 



5 Очередь за приправами. Мелко порежь¬ 
те свежие травы (в нашем примере эстра¬ 
гон и мята) и положите их в чашу. Оставь¬ 
те часть трав для гарнира к готовому блю¬ 
ду. Положите в эту смесь яйца. В другой 
посуде смешайте молоко и панировочные 
сухари в густую пасту. Переложите пасту 
к овощам (вверху); добавьте соль, перец 
и измельченный мускатный орех. Все тща¬ 
тельно перемешайте. 



6 Щавель. Удалите стебельки и грубые се¬ 
рединные волокна щавеля. Вымойте ли¬ 
стья в холодной воде; выньте из воды и 
дайте воде стечь. Возьмите несколько ли¬ 
стьев и порежьте их (вверху). 




Тушим щавель. Растопите сливочное 
масло на сковороде, поставленной на сла¬ 
бый огонь. Не используйте алюминиевые 
или железные сковороды, так как щавель 
окисляет эти металлы. Периодически по¬ 
мешивая, около 10 мин потушите щавель 
порциями в масле, пока не испарится из¬ 
лишняя влага и щавель не превратится в 
пюре. 
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Поджаривание кабачков. Налейте не¬ 
много оливкового масла на сковороду, по¬ 
ставленную на сильный огонь. Поджарьте 
кабачки порциями, часто помешивая и пе¬ 
реворачивая их, чтобы они не пригорели 
(вверху), примерно около 5 мин, пока ка¬ 
бачки не станут мягче. Можно добавить 
оливковое масло, если это будет необхо¬ 
димо. 



3 Измельчаем кабачки. Положите кабачки 
на разделочную доску. Поставьте лезвие 
большого ножа на горку из ломтиков ка¬ 
бачков. Поставьте свободную руку на 
кончик лезвия сверху, чтобы зафиксиро¬ 
вать нож в этом положении. Используя 
кончик ножа как точку опоры, пово¬ 
рачивайте нож вокруг него и порежьте ка¬ 
бачки крупными кусочками (вверху). Пере¬ 
ложите кабачки в большую миску. 



4 Готовим лук. Налейте на сковороду олив¬ 
ковое масло и поставьте на слабый огонь. 
Осторожно потушите колечки лука, перио¬ 
дически помешивая, приблизительно око¬ 
ло 40 мин, пока лук не станет мягким, но 
не зарумянится. Снимите сковороду с ог¬ 
ня и большой вилкой разомните лук, что¬ 
бы получилось пюре из крупных кусочков 
(вверху). Переложите лук в чашу с ка¬ 
бачками. 



Наполнение формы. Смажьте сли¬ 
вочным маслом внутреннюю сторону фор¬ 
мы. Вырежьте лист жиронепроницаемой 
бумаги. Промажьте одну сторону бумаги 
маслом и положите на дно фюрмы промас¬ 
ленной стороной вверх. Переложите по¬ 
ловину овощной смеси в форму. Положи¬ 
те все пюре из щавеля сверху. Теперь до¬ 
бавьте оставшуюся часть овощной смеси 
(вверху), разровняйте поверхность блю¬ 
да, затем закройте фольгой, смазанной 
маслом. 



9 Как вынуть рулет из формы. Поставьте 
рулет на решетку на водяную баню и го¬ 
товьте рулет при 170°С около часа с чет¬ 
вертью, пока он не станет плотным. Дайте 
рулету остыть и поставьте его на ночь в 
холодильник. Чтобы вынуть рулет из фор¬ 
мы, проведите ножом по его краю и по¬ 
ставьте перевернутую сервировочную та¬ 
релку сверху. Одновременно переверни¬ 
те форму и тарелку, затем снимите фор¬ 
му; уберите лист бумаги (вверху). 




Использование. Нарежьте рулет 
толстыми ломтиками (вверху). Пода¬ 
вайте вместе с йогуртом. В чашу с 
йогуртом можно положить порезан¬ 
ные травы или, по желанию, доба¬ 
вить томатную заправку с уксусом 
(с. 15). 
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ОВОЩНЫЕ РУЛЕТЫ 


НЕОЖИДАННЫЙ СОСТАВ ДЛЯ ОВОЩНОГО ХЛЕБА 


Приготовленная фасоль легко перераба¬ 
тывается в густую пасту, дающую основу 
и однородность рулету, содержащему 
большое количество овощей. Если из не¬ 
которых ингредиентов приготовлено пю¬ 
ре или часть овощей порезана, а осталь¬ 
ные оставлены целыми, окончательный 
вид рулета окажется интригующей ком¬ 
бинацией формы и цветовых оттенков. 

Демонстрируемый здесь рулет (ре¬ 
цепт, с. 124) включает смесь поджарен¬ 
ных грибов, репчатый лук и петрушку, 
бланшированный порезанный шпинат; 
пюре из щавеля; морковь, порезанную ку¬ 
биками; ломтики французских бобов. В 
преобладающей овощной структуре ма¬ 
кароны хорошо выделяются на более тем¬ 
ном фоне основной массы рулета. 

При приготовлении этого рулета 
можно использовать любые овощи. Обя¬ 
зательными этапами являются предвари¬ 
тельная обработка компонентов, чтобы 
сделать их более мягкими и удалить из¬ 
лишнюю влагу. Листья мангольда (листо¬ 
вой свеклы) после того, как их обдадут ки¬ 
пятком, отожмут и порежут, так же как и 
бобы (горох), обданные кипятком и попу¬ 
щенные в масло, были бы хорошим до¬ 
полнением. 



5 Приготовление макарон. Добавьте не¬ 
много растительного масла в большую ка¬ 
стрюлю с подсоленной водой и доведите 
до сильного кипения. Положите макароны 
и помешайте их. Варите макароны около 
7 мин, пока они не станут мягкими, но 
плотными. Выньте и осушите макароны. 



1 


Приготовление пюре из бобов. За¬ 
мочите сухую белую фасоль в холодной 
воде на ночь. Положите фасоль на сково¬ 
роду и залейте двумя их объемами холод¬ 
ной воды. Положите также морковь, луков¬ 
ку с гвоздичкой и букетик трав. Не кипятя, 
варите бобы около двух часов, пока они не 
станут мягкими. Осушите фасоль в дур¬ 
шлаге; добавьте приправ. Приготовьте пю¬ 
ре из фасоли, пропустив через миксер. 




Приготовление смеси. Очистите и мелко 
порежьте лук. Растопите сливочное мас¬ 
ло. Потушите лук приблизительно в 
течение 20 мин, пока он не станет мягким, 
но не поджаривайте. Мелко порежьте гри¬ 
бы, затем положите их в лук (вверху) и уве¬ 
личьте жар. Помешивайте, пока грибы не 
перестанут давать влагу. Полейте лимон¬ 
ным соком и положите порезанную пет¬ 
рушку; приправьте солью и перцем. 



6 Смешивание хлеба и чеснока. В ступке 
приготовьте из чеснока пасту. Срежьте 
корку с сухого хлеба и ненадолго за¬ 
мочите его в чаше с водой. Отожмите 
хлеб насухо и перемешайте с чесноком в 
ступке. 



Соединение ингредиентов. Положите 
пюре из фасоли в миску, где вы будете 
смешивать все ингредиенты вместе с мор¬ 
ковью, зеленой стручковой фасолью, пас¬ 
той из хлеба и чеснока, растаянного мас¬ 
ла, яйца и осушенных макарон. Положите 
шпинат (вверху), щавель и высушенные 
травы (в нашем случае чабер, майоран и 
тимьян). Тщательно перемешайте все ин¬ 
гредиенты и приправьте их солью и кайен¬ 
ским перцем. 
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Приготовление овощей. Оборвите стебельки щавеля; вымойте и из¬ 
мельчите листья. Отделите и выбросьте стебельки шпината; вымой¬ 
те листья. Хорошенько почистите морковь и порежьте ее полосками, 
уберите все негодные и одеревенелые части поверхности моркови. 
Сложите полоски моркови вместе, порежьте их кубиками. Удалите 
кончики зеленой стручковой фасоли, соберите в пучок и порежьте в 
2,5 см длиной {вверху). Бланшируйте шпинат, обдайте его холодной 
водой, отожмите и мелко измельчите (с. 20). Потушите измельчен¬ 
ные листья щавеля в сливочном масле, пока они не превратятся в 
пюре (с. 40). 



4 Провариваем морковь и фасоль. Доведите сковороду с подсолен¬ 
ной водой до кипения. Опустите морковь и готовьте ее приблизитель¬ 
но 10 мин, пока она не станет мяте. Выньте и осушите морковь ( ввер¬ 
ху слева). Доведите большое количество воды до сильного кипения; 
опустите фасоль и варите от 2 до 8 мин, пока она не станет ярко-зе¬ 
леной и останется слегка хрустящей. Выньте и осушите вареную фа¬ 
соль {вверху справа). 




Наполнение формы. Смажьте форму 
сливочным маслом и заполните его овощ¬ 
ной смесью {вверху). Похлопайте форму 
сверху, закрыв предварительно ее по¬ 
верхность материей, чтобы уплотнить 
смесь. Закройте форму фольгой и готовь¬ 
те рулет на водяной бане в предваритель¬ 
но разогретой духовке при 180°С (с. 20) в 
течение 0,5 ч. Остудите рулет под прес¬ 
сом. Снимите груз, закройте форму и по¬ 
ставьте на ночь в холодильник. 



9 Использование. Выньте рулет из холодильника и около часа дайте 
ему нагреться до комнатной температуры. Подавайте рулет, наре¬ 
занный ломтиками {вверху), с зеленым майонезом или томатным ук¬ 
сусом {рецепты , с. 767). 
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ОВОЩНЫЕ РУЛЕТЫ 


РАЗНОЦВЕТНАЯ РАДУГА В ПРИЧУДЛИВОМ ВИДЕ 


Необыкновенно украшенный рулет мож¬ 
но приготовить из овощей различных 
форм и цветов. Овощи можно выложить 
рядами и слоями, чтобы получился рису¬ 
нок, повторяющийся в каждом ломтике. 
Можно нарезать овощи кубиками и про¬ 
извольно перемешать их с мусли. Пред¬ 
ставленный здесь рулет включает поло¬ 
винки кружочков кабачков, цельную 
зеленую фасоль, полоски моркови, соцве¬ 
тия брокколи, ломтики нижних частей 
артишоков и половинки сморчков (ре¬ 
цепт, с. 124), но вы можете также исполь¬ 
зовать полоски трюфелей, полоски 
очищенного зеленого, красного и желто¬ 
го перцев или других компонентов. 

Вы можете менять цвета самого мус¬ 
ли, используя его комбинации с разными 
ингредиентами — порошком шафрана, 
чтобы получить желтый цвет; пюре из то¬ 
матов, чтобы получить розовый мусли; 
пюре из шпината или из измельченного 
кресса, чтобы получился зеленый мусли. 
Если хотите, измените оттенок части мус¬ 
ли, а остальной оставьте без добавления 
оттенков. После приготовлений вы може¬ 
те собрать рулет с чередующимися мусли 
различных оттенков. 



Приготовление овощей. Замочите сухие сморчки в холодной воде 
на 1 ч. Обрежьте кончики черенков и разрежьте каждый по длине. 
Осушите сморчки бумажным полотенцем. Срежьте кончики неболь¬ 
ших кабачков и разрежьте их пополам по длине. Обрежьте кончики 
зеленой фасоли. Очистите морковь и разрежьте ее на полоски. Раз¬ 
делите брокколи на соцветия и отрежьте стебельки (вверху). Повари¬ 
те немного каждый вид овощей отдельно, чтобы они стали мягкими — 
около 3 мин для кабачков и брокколи, от 2 до 8 мин для фасоли, 10 
мин для моркови; затем осушите их. 





Выкладывание овощей слоями. Смажь¬ 
те сливочным маслом длинную прямо¬ 
угольную форму. Вырежьте жиронепрони¬ 
цаемую бумагу по размерам дна формы. 
Прижмите бумагу плотно ко дну и смажь¬ 
те ее поверхность маслом. Переложите 
зеленый мусли из ступки в форму. Разло¬ 
жите полоски моркови поверх мусли 
(вверху). Не прижимайте овощи слишком 
плотно; слои рулета должны быть хорошо 
различимы. 



Укладываем сморчки. Закройте слой 
моркови тонким слоем белого мусли и 
разложите половинки кружочков кабачков 
поверх его по всей длине формы. Теперь 
закройте кабачки тонким слоем мусли и 
расположите половинки сморчков поверх 
этого слоя (вверху). Продолжайте напол¬ 
нение формы, чередуя слои остающими¬ 
ся овощами. 


I 



$ 


О* ' 


Покрываем рулет мусли. Когда выло¬ 
жен последний слой овощей (в нашем слу¬ 
чае —соцветия брокколи), завершите ук¬ 
ладку последним слоем мусли. Закройте 
форму фольгой, смазанной сливочным 
маслом. Поместите рулет на решетку в во¬ 
дяную баню (с. 20) и готовьте его в пред¬ 
варительно нагретой до 150°С духовке в 
течение получаса или пока рулет не ста¬ 
нет плотным. 
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ІННИІНІ 






2 Обрезаем артишоки. Обломите стебель¬ 
ки артишоков. Очистите плотно прилегаю¬ 
щие наружные листья. Ножом из нержа¬ 
веющей стали срежьте верхнюю полови¬ 
ну каждого артишока ( вверху) и выбрось¬ 
те. Очистите плотные наружные зеленые 
слои нижней половины артишоков. Ниж¬ 
нюю половину артишоков полейте лимон¬ 
ным соком, чтобы они не потеряли свой 
цвет. 


3 Удаление несъедобной сердцевины 
артишоков. Слегка подсолите воду в ка¬ 
стрюле и доведите ее до кипения. Поло¬ 
жите нижние половинки артишоков и го¬ 
товьте их от 15 до 35 мин, пока они не ста¬ 
нут мягкими. Выньте артишоки и осушите, 
положив их на бумажное полотенце верх¬ 
ней стороной вниз. Ложкой выньте волок¬ 
нистую сердцевину ( вверху) и разрежьте 
артишоки на ломтики по 1 см. 


4 Приготовление мусли. Приготовьте пю¬ 
ре из курицы или рыбы и скрепите его 
яичными белками и сливками, чтобы полу¬ 
чился мусли (с. 12). Бланшируйте водя¬ 
ной кресс и насухо отожмите его (с. 15). 
Измельчите кресс, переложите его в ступ¬ 
ку. Добавьте туда приблизительно Ѵ 7 
часть мусли и смешайте {вверху). Остаток 
мусли сохраните. 




Использование. Дайте рулету остыть; охладите в холодильнике, ос¬ 
тавив его там на ночь. Снимите фольгу; проведите ножом по пери¬ 
метру рулета вдоль внутренних стенок формы; выложите рулет на 
сервировочную тарелку и снимите бумагу. Порежьте рулет ломтика¬ 
ми (вверху): подавайте к столу с томатным уксусом (с. 15), чуть посы¬ 
панным крессом и горчицей (справа). 
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РЫБНЫЕ РУЛЕТЫ 

ИЗЫСКАННЫЕ АРОМАТЫ РЕКИ И МОРЯ 


Приготовление рыбного филе 
Два сорта пюре укладываются слоями 
Получаем нежное мясо моллюсков 
Мусли, уложенный в филе 
Рыбный рулет и заливное 


Мусли, сделанный на основе яичного белка, приправ¬ 
ленный шафраном и фисташками, помещают в фор¬ 
му, выложенную ломтиками филе морского языка; 
Другие ломтики филе будут уложены поверх рулета; 
свешивающиеся кончики филе закроют фарш полно¬ 
стью. После приготовления рулет покрывают сверху 
заливным (с. 52). 


Рыбные рулеты обладают нежной структурой и изысканным вкусом. Такие 
рулеты готовят из самой разнообразной рыбы и моллюсков. Покупайте толь¬ 
ко самые свежие экземпляры —рыбу с блестящими глазами, блестящей чешу¬ 
ей, чистыми красными жабрами и хорошим запахом; моллюсков желательно 
покупать живыми. 

Все формы, описание которых приводится в этой главе, выполняются с 
использованием фарша из сырой рыбы, которая легко перерабатывается в 
пюре. Пюре из рыбы скрепляют яйцами и соединяют с другими ингредиента¬ 
ми — такими, как сливки, чтобы получить более нежную структуру рулета, а 
также травами и специями, чтобы получить дополнительный аромат, поруб¬ 
ленными фисташками для получения блюда с контрастной окраской. Наибо¬ 
лее изысканным фаршем является мусли, приготовленный из свежей рыбы, 
яичных белков и сливок; для большей экономичности и получения большей 
плотности муку, яичные желтки и сливочное масло готовят вместе, чтобы по¬ 
лучить пасту, добавляемую к мусли. 

Некоторые рыбные рулеты состоят главным образом из фарша. Напри¬ 
мер, на с. 48 фарш из пюре лосося прослаивает разделенное на равные части 
сливочное пюре из гороха; в результате получается блюдо с прослойками пас¬ 
тельных тонов оранжевого и зеленого цветов. Фарш, соединенный с кусочка¬ 
ми рыбы и моллюсков, создает взаимную игру окраски и вкуса. В приготов¬ 
лении рулета, описанного на с. 50 , используется чередование слоев из 
хвостиков креветок, кусочков гребешков, полосок лосося —с фаршем, чтобы 
получился интересный рисунок ломтиков рулета на разрезе после приготов¬ 
ления. В составе различных рулетов важную роль играют и цельные филе 
рыб — они достаточно податливые, чтобы их использовали в качестве обо¬ 
лочки для фарша; можно приготовить и рулет с начинкой в окружении раз¬ 
личных мусли (с. 52 —55). 

Рыбные рулеты готовятся на слабом огне на водяной бане. Рыбные рулеты 
можно подавать прямо в форме или вынув их из формы, а для получения боль¬ 
шего эффекта их можно покрыть сверху заливным. Чтобы усилить изысканный 
вкус рыбного рулета, к нему часто подается гарнир из соуса тартар или другого 
соуса, приготовленного на основе майонеза или освежающего желе из мусли, 
приправленного водяным крессом или томатами. Рулеты, приготовленные из 
рыбы, также прекрасны на вкус, если их подавать горячими вместе с рыбным 
белым соусом (рецепт на с. 166). Рулеты, приготовленные из рыбы, не хранятся 
долго и используются в течение двух-трех дней после их приготовления. 
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РЫБНЫЕ РУЛЕТЫ 


РАЗНЫЕ ВКУСОВЫЕ ОТТЕНКИ — РЯДОМ 


Из пюре на основе сырой рыбы, скреп¬ 
ленного яйцами и обогащенного сливка¬ 
ми, получается простой и изысканный 
рулет. Во время приготовления на сла¬ 
бом огне яйца претерпевают изменения, 
и из смеси получается густой бархати¬ 
стый мусс, достаточно плотный, чтобы 
его можно было нарезать ломтиками. 

Если рыбную основу проложить мус¬ 
сом другого типа, особенно приготовлен¬ 
ного на основе зеленых овощей, таких, 
как шпинат, водяной кресс или горох, по¬ 
лучится блюдо с сочетанием контрастных 
и ярких оттенков вкуса и цвета. В нашем 
случае слой горохового мусса с добавле¬ 
нием шпината, лука-резанца и трав распо¬ 
ложен между двух слоев мусса из лосося. 
После приготовления такого рулета на 
разрезе вы увидите чередование широких 
слоев бледно-оранжевого и зеленого цве¬ 
тов (рецепт на с. 131). 

Лосось высоко ценится за свои вкусо¬ 
вые качества и часто используется при 
приготовлении мусса. Другой сорт рыбы, 
например с белым мясом, также является 
пригодным для приготовления мусса. По¬ 
скольку белая рыба не дает цвета, вы мо¬ 
жете усилить его другими компонентами, 
например шафраном или фисташками. 

После подготовки филе из рыбы 
(пункты 1, 2) миксер легко приготовит 
вам пюре из рыбы. Вы, конечно, можете 
сами приготовить пюре из рыбы, растерев 
ее в ступке деревянным пестиком. Чтобы 
приготовить овощи для мусса, пропусти¬ 
те их через миксер. В любом случае следу¬ 
ет пропустить пюре через сито, чтобы не 
осталось кусочков кожи. 

Оба вида пюре, а также яйца со слив¬ 
ками, которые должны закрепить смесь, 
необходимо хорошо охладить. При этом 
они станут более плотными, тогда с ними 
легче будет работать. Смешайте пюре ка¬ 
ждого вида с равным количеством яиц и 
добавьте одну-две столовве ложки сли¬ 
вок. Оба мусса должны быть приблизи¬ 
тельно одинаковой консистенции; если 
один из них получился гуще, можно доба¬ 
вить в него еще сливок, чтобы предупре¬ 
дить глубокое проникновение одного 
мусса в другой. После заполнения формы 
для рулета готовьте блюдо в духовке на 
водяной бане (с. 20). 

Этот рулет можно подавать как го¬ 
рячим, так и холодным, дав ему остыть, 
затем закрыть пленкой и поставить на 
ночь в холодильник. Можно подать ру¬ 
лет с зеленым майонезом или соусом 
тартар (с. 14). 



1 


Приготовление филе лосося. Положите 
тушку лосося (в нашем случае хвостовую 
часть) на разделочную доску. Крепко удер¬ 
живая рыбу, проведите разрез вдоль спин¬ 
ки, чтобы обнажить позвоночник. Выдели¬ 
те позвоночник с помощью ножа и отдели¬ 
те верхнее филе (вверху); отрежьте осво¬ 
божденное филе от хвоста. Чтобы освобо¬ 
дить другое филе, отделите позвоночник 
с другой стороны. 



5 Добавляем яйца и сливки. Вымойте, 
осушите и мелко порежьте щавель, пет¬ 
рушку и лук-резанец. Переложите смесь 
трав в гороховое пюре. Положите также 
яйца, сливки, соль и перец. Деревянной 
ложкой взбейте все ингредиенты ( вверху) 
или перемешайте смесь в миксере. 



2 Снимаем кожу с филе. Положите филей¬ 
ную часть кожей вниз. У хвостового конца 
срежьте приблизительно 1 см мяса, остав¬ 
ляя под ним небольшую полоску кожи. 
Придержите край кожи большим пальцем. 
Проведите лезвием ножа под мякотью, по¬ 
ка филе не снимется с кожи полностью 
(вверху). Таким же способом очистите 
другое филе. 



6 Выкладывание слоев. Смажьте форму 
сливочным маслом и положите вниз поло¬ 
вину пюре из лосося. Разровняйте поверх¬ 
ность этого слоя деревянной лопаточкой. 
Чтобы не дать муссу подсохнуть, закрой¬ 
те его промасленной фольгой. Поставьте 
форму на решетку в большую сковороду. 
Долейте в сковороду воду, чтобы она за¬ 
крыла форму на две трети (с. 20). 
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3 Приготовление мусса из лосося. По¬ 
режьте оба филе лосося на квадратики 
2,5 см и приготовьте из них пюре в миксе¬ 
ре или порежьте филе крупными кусочка¬ 
ми и истолките их в ступке. Положите в пю¬ 
ре яйца, красный перец, соль, черный пе¬ 
рец и сливки (вверху); перемешайте по¬ 
лученную смесь в миксере или сбейте в 
большой емкости, подходящей для этой 
цели. 


4 Приготовление пюре из гороха. Налущите горох и очистите его от 
кожуры. Доведите большую сковороду со слегка подсоленной водой 
до кипения и положите в нее горох. Отрегулируйте огонь, чтобы го¬ 
рох варился, не закипая, и готовьте его на малом огне около 10 мин, 
пока он не станет мягким. Осушите горох в дуршлаге и промойте в 
проточной холодной воде. Возьмите лезвие ручной мельницы для 
крупной резки и поставьте мельницу над большой миской. Пересыпь¬ 
те в мельницу горох и приготовьте из него пюре {вверху слева). Что¬ 
бы убрать остатки кожуры гороха, пропустите пюре через сито с по¬ 
мощью деревянного пестика {вверху справа). 



Приготовление и использование. Го¬ 
товьте рулет на водяной бане при 180°С в 
духовке около часа. Рулет будет готов, ко¬ 
гда его поверхность станет плотной, а его 
стороны начнут слегка отставать от сте¬ 
нок формы. Чтобы подать рулет к столу 
холодным, закройте его и поставьте на 
ночь в холодильник. Перед использовани¬ 
ем порежьте рулет ломтиками; блюдо 
можно приправить зеленым майонезом 
{справа). 
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РЫБНЫЕ РУЛЕТЫ 


КУСОЧКИ МОРСКИХ ПРОДУКТОВ В ФАРШЕ 


Плотные кусочки морских продуктов, 
проложенные однородным фаршем, об¬ 
разуют рулет с изысканным вкусом, осо¬ 
бенно привлекательный нарезанный 
ломтиками. Эти компоненты можно рав¬ 
номерно перемешать или соединить чере¬ 
дующимися слоями фарша и плотных ку¬ 
сочков. Чтобы получился рисунок, 
одинаково повторяющийся на каждом 
следующем ломтике, кусочки морских 
продуктов выкладывают рядами по всей 
длине. Заполнение формы нужно начи¬ 
нать и заканчивать слоем фарша, чтобы 
получился плотный слой, сохраняющий 
влажность морских продуктов. 

Пюре, использованное в нашем слу¬ 
чае, приготовлено из сырой белой рыбы, 
светлый тон которой усилен за счет пани¬ 
ровочных сухарей с добавлением сливок, 
а соединение достигнуто за счет яиц. Что¬ 
бы получился легкий воздушный фарш, 
необходимо разделить желтки и белки 
яиц, а взбитые белки добавить в смесь. 

В качестве плотных компонентов 
можно взять кусочки рыбы или моллю¬ 
сков. Здесь использованы очищенные 
хвостики креветок, кусочки гребешков и 
лосося. Окончательный вкус и цвет мож¬ 
но варьировать, добавив мидии, приго¬ 
товленные на пару ( рецепт , с. 129). 




1 


Приготовление пюре. Порежьте очищен¬ 
ные от кожи кусочки филе белой рыбы (в 
нашем случае, мерланга) на кусочки в 2,5 
см и приготовьте из них пюре в миксере. 
Вы можете также мелко порезать рыбу и 
истолочь ее с помощью пестика и ступки 
до консистенции пюре. Чтобы пригото¬ 
вить однородное пюре, пропустите его 
через нейлоновое сито (вверху). 




2 Приготовление фарша. Разделите бел¬ 
ки и желтки яиц (с. 14)\ положите желтки в 
рыбное пюре, а белки сохраните. Мелко 
порежьте свежие травы (в нашем слу¬ 
чае — петрушку, лук-резанец, кервель и 
эстрагон) и положите их в пюре (вверху). 
Деревянной ложкой сбейте смесь до обра¬ 
зования однородной пасты. Полейте 
бренди, положите соль, перец и специи, 
хорошенько перемешайте. 



6 Открываем устрицу. Заверните устрицу 
в материю и держите ее плоской створкой 
кверху. Вставьте лезвие маленького ост¬ 
рого ножа между верхней и нижней створ¬ 
ками. Проведите лезвием по краю всей 
раковины, чтобы отделить внутренние 
мышцы (вверху). Раскройте створки рако¬ 
вины. 


7 Отделение мышц. Чтобы вынуть устрицу, 
проведите лезвием ножа под сероватым 
наружным колечком плоти. Пальцами дос¬ 
таньте устрицу и отделите белое мясо и 
розовый коралл от других органов (ввер¬ 
ху). Сохраните мясо и коралл —самые 
лучшие части устрицы для приготовления 
рулета. Если хотите, промойте наружный 
сероватый ободок и используйте при 
приготовлении бульона; остальное выбро¬ 
сьте. 


Жарим устриц. На среднем огне рас- 
мягчите сливочное масло в мелкой сково¬ 
роде. Когда появится пена, положите на 
сковороду мясо устриц и коралл; поджарь¬ 
те их в масле около 2 мин, непрерывно по¬ 
ворачивая и помешивая. Влейте немного 
бренди (вверху). Чтобы обжечь устриц, на¬ 
клоните сковороду к огню или поднесите 
спичку, чтобы бренди вспыхнуло. Когда 
пламя погаснет, снимите сковороду с огня 
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3 Добавление намоченного хлеба. Срежь¬ 
те корки с белого хлеба и замочите мякиш 
в маленькой чашке с молоком. Отожмите 
хлеб руками, затем положите его в фарш 
{вверху). Положите размягченное масло и 
хорошо сбейте его со смесью. Когда 
смесь будет тщательно перемешана, до¬ 
бавьте в нее немного сливок. 



Кладем взбитые яичные белки. В боль¬ 
шой миске (предпочтительно медной) 
взбейте яичные белки, пока они не будут 
образовывать небольшие пики. Положите 
треть белков в фарш. Руками или дере¬ 
вянной ложечкой добавьте белки в смесь, 
затем введите оставшиеся белки (вверху). 



5 Подготовка креветок. Налейте немного 
лимонного сока в сковороду со слегка под¬ 
соленной водой; доведите воду до кипе¬ 
ния. Положите неочищенных креветок и 
варите без кипения около 3 мин. Положи¬ 
те креветок в дуршлаг и дайте воде стечь. 
Чтобы очистить креветок, отщипните им 
головы и снимите панцири с хвостиков 
(вверху). Головы и панцири добавьте при 
варке бульона. 




9 Выкладываем форму. Выложите форму крепином (с. 8). Соедини¬ 
те фарш и морские продукты — хвостики креветок, разделенные на 
половинки устрицы и полоски филе лосося (с. 48). Положите слой в 
1 см фарша на дно формы. Положите слой кусочков морских продук¬ 
тов, аккуратно разложив их ровными рядами (вверху). Продолжайте 
наполнять форму чередующимися слоями фарша и кусочков морских 
продуктов, закончив слоем фарша. Закройте поверхность рулета кре¬ 
пином, затем закройте фольгой или крышкой. 



Приготовление и использование. Приготовьте рулет в духов¬ 
ке, поставив на решетку в водяной бане (с. 20) в предваритель¬ 
но разогретой до 180°С духовке. Через час проверьте на готов¬ 
ность: снимите фольгу и потрогайте поверхность рулета. Если 
он стал плотным, блюдо готово. Выньте рулет из водяной бани. 
Дайте ему остыть, затем поставьте на ночь в холодильник, за¬ 
крыв пленкой. Перед использованием порежьте его на ломтики. 
Чтобы переложить ломтики на тарелку, пользуйтесь лопа¬ 
точкой. При желании можно подать рулет с муссом из водяного 
кресса (рецепт на с. 166). 
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РЫБНЫЕ РУЛЕТЫ 


РУЛЕТ ИЗ ФИЛЕ 


Из тонких и мягких филе рыбы и фарша 
можно получить разнообразные кули¬ 
нарные шедевры. Филе могут составлять 
основу, удерживающую фарш внутри 
прямоугольной формы; в нашем примере 
филе морского языка является обо¬ 
лочкой для мусли (с. 72), окрашенного 
шафраном и фисташками. Соединяя од¬ 
ни и те же основные ингредиенты разны¬ 
ми способами, вы можете создать ин¬ 
тригующие геометрические эффекты. 
Можно свернуть несколько филе в одну 
трубочку, наполнив ее мусли одного цве¬ 
та, и погрузить в мусли, отличающийся 
по цвету от первого. На с. 55 мусли в тру¬ 
бочке смешан с измельченными листьями 
водяного кресса. При этом на разрезе вы 
увидите кружок зеленого цвета в центре, 
окруженный белой оболочкой и поме¬ 
щенный в рыбный фарш с фисташками. 

Оба компонента — филе и фарш дают 
вам возможность проявить свою фанта¬ 
зию в создаваемом блюде. Вместо исполь¬ 
зования филе одного вида рыбы вы може¬ 
те комбинировать филе двух разных 
цветов. Например, поочередно выклады¬ 
вая форму филе лосося и морского языка, 
вы получите сочетание бледно-оранжево¬ 
го и белого цветов в оболочке вокруг 


начинки рулета. Фарш можно дополнить 
другими ингредиентами, такими, как из¬ 
мельченные травы, обрезки трюфелей, 
маленькие кубики лосося, крупно поре¬ 
занные креветки или сморчки, предвари¬ 
тельно измельченные и тушенные в сли¬ 
вочном масле. Если хотите, бледный 
мусли можно подкрасить добавлением 
овощей— бланшированным измельчен¬ 
ным шпинатом или томатным пюре. 
Можно заменить мусли другой смесью — 
зеленую сердцевину рулета на с. 55, на¬ 
пример, можно приготовить из пюре ща¬ 
веля, скрепленного яичным желтком и су¬ 
харями вместо мусли с водяным крессом. 

Способ подачи рулета зависит от его 
структуры. Рулет с трубочкой из цветного 
фарша внутри внешне выглядит просто; 
весь эффект откроется, когда вы его разре¬ 
жете, подав прямо в блюде. Но если мусли 
уложен в оболочку из филе, впечатление 
будет сил ьнее, при подаче рулета в форме, 
когда снаружи видны контуры рыбных 
филе, в которые уложен фарш. Дополни¬ 
тельный слой заливного поверх рулета 
усиливает впечатление; для улучшения 
вкуса можно ввести 2—3 столовых ложки 
мадеры или шерри в еще теплое желе, пе¬ 
ред тем как оно застынет. 



1 


Приготовление филе морского языка. 

Положите морской язык темной стороной 
вверх. Надрежьте кожу там, где хвост со¬ 
единяется с телом, и захватите небольшой 
кусочек кожи. Прижмите хвост материей, 
чтобы рыба не скользила. Кожа легко сни¬ 
мается по направлению к голове (вверху). 
Когда вы дойдете до жабр, переверните 
рыбу, придерживайте ее за голову и про¬ 
должайте снимать кожу. 




Выкладывание формы. Основательно 
смажьте сливочным маслом длинную и уз¬ 
кую форму. Выложите филе оболочкой 
вверх. Края филе обычно немного пере¬ 
крывают друг друга, скрывая дно формы; 
пусть кончики филе свешиваются с краев 
формы. Прижмите филе к посуде, чтобы 
оно приняло ее форму. Маленькие ку¬ 
сочки филе оставьте, чтобы закрыть ру¬ 
лет сверху. 



Приготовление фарша. Приготовьте 
рыбный мусли — в нашем случае из мер¬ 
ланга {рецепт, с. 163). Очистите 60 г фис¬ 
ташек и крупно порубите их (с. 25). Рас¬ 
творите в небольшом количестве горячей 
воды пол чайной ложки порошка шафра¬ 
на. Перелейте раствор шафрана в мусли 
и сбейте, пока он не окажется равномер¬ 
но окрашенным (вверху). Положите ореш¬ 
ки в мусли и снова тщательно все переме¬ 
шайте. 


7 Заполнение формы. Переложите лож¬ 
кой окрашенный мусли в форму, равно¬ 
мерно разложив его. Разровняйте начин¬ 
ку. Чтобы начинка осела, несколько раз 
постучите формой поверх сложенного по¬ 
лотенца. Оставшееся филе порежьте на 
кусочки длиной соответствующей ширине 
формы; выложите ими поверхность блю¬ 
да (вверху). 
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Приготовление филе морского языка. 

Возьмите очень острый нож с гибким лез¬ 
вием, с его помощью расщепите рыбу 
вдоль хребта от головы до хвоста. 
Начиная с головного конца, держите нож 
почти в плоскости ребер; снимите филе 
рыбы с левой стороны (вверху). Отделите 
филе с правой стороны. Чтобы снять фи¬ 
ле с нижней стороны, переверните рыбу и 
повторите этот процесс. 



3 Обрезаем филе. Чтобы удалить следы 
крови с филе, сохранив белизну филе, за¬ 
мочите его в холодной воде на 15 мин. За¬ 
тем выньте и обсушите полотенцем. Лез¬ 
вием широкого ножа слегка отбейте фи¬ 
ле. Аккуратно обрежьте края филе на дос¬ 
ке, чтобы убрать неровности (вверху). 


4 Насечки на филе. Положите филе на дос¬ 
ке тонкой оболочкой вверх. Во время при¬ 
готовления эта оболочка будет сжимать¬ 
ся; чтобы это не изменило форму блюда, 
натяжение оболочки можно снять, предва¬ 
рительно нанеся три или четыре тонких 
разреза по диагонали на каждом филе 
(вверху). 



8 Приготовление рыбного рулета. Завер¬ 
ните свешивающиеся кончики филе и за¬ 
кройте массу промасленной бумагой. По¬ 
ставьте на решетку в водяную баню 
(с. 20) и готовьте его в предварительно на¬ 
гретой до 170°С духовке приблизительно 
50 мин или пока рулет не станет плотным 
и упругим при прикосновении. 




Сок должен стечь. Выньте рулет из водя¬ 
ной бани и дайте ему остыть, пока он не 
станет тепловатым на ощупь. Крепко возь¬ 
мите форму и решетку одновременно и 
быстро переверните их на поднос, чтобы 
сок мог стечь (вверху). Когда сок стечет, 
переверните форму и решетку снова. 



Достаем рулет. Снимите решетку с 
формы. Положите удлиненную та¬ 
релку поверх формы и переверните 
ее с формой одновременно. Сними¬ 
те форму с рулета (вверху). Бумаж¬ 
ными полотенцами просушите та¬ 
релку от сока и почистите поверх¬ 
ность рулета. Заверните вынутый 
рулет в пленку и поставьте в холо¬ 
дильник на ночь. 
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РЫБНЫЕ РУЛЕТЫ 




Покрываем желе. Приготовьте немного рыбного заливного 
(с. б). Пока оно еще не остыло, добавьте 2—3 столовых ложки 
крепленого вина. Перелейте небольшое количество заливного 
в небольшую металлическую емкость и поставьте на лед. Поме¬ 
шивайте заливное, пока оно не станет сиропообразным по густо¬ 
те. Затем снимите заливное со льда и быстро полейте тонким 
слоем верх и бока рулета (вверху). Вокруг рулета заливное об¬ 
разует озерко желе. 




Завершение покрытия. Поставьте рулет в холодильник на 10 
мин, затем еще раз полейте слоем заливного. Повторите этот 
процесс несколько раз. В другой миске смешайте измельченную 
петрушку с небольшим количеством бульона для заливного; пе¬ 
ремешайте их, поставив миску на лед, пока смешанные компо¬ 
ненты не загустеют. Чайной ложкой выложите сверху полоску 
петрушки и заливного вдоль рулета. Поставьте в холодильник. 
Добавьте еще два слоя заливного, каждый раз охлаждая его. 




Подаем к столу. Перед тем как пода¬ 
вать рулет к столу, выньте его из хо¬ 
лодильника. Положите гарнир по ва¬ 
шему усмотрению. Острым ножом 
порежьте рулет ломтиками по 1 см 
(фото слева): чтобы разложить лом¬ 
тики по тарелкам, используйте лопа¬ 
точку. С каждым ломтиком положите 
немного желе. 
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Геометрические эффекты зеленого и 



А Приготовление начинки из водяного 
кресса. Обдайте кипятком и осушите ли¬ 
стья пяти пучков водяного кресса. Сполос¬ 
ните холодной водой, выжмите насухо и 
мелко порежьте. Приготовьте рыбный мус¬ 
ли {рецепт, с. 163)\ положите в миску при¬ 
мерно одну пятую часть. Добавьте водя¬ 
ной кресс {вверху), яичный желток и пани¬ 
ровочные сухари; хорошенько перемешай¬ 
те. С помощью пестика пропустите по¬ 
лученную смесь через сито. Охладите. 


белого 



2 Укладка ломтиков филе. Перемешайте 
растворенный шафран и порубленные 
фисташки в оставшемся мусли. Положите 
половину смеси в длинную, хорошо сма¬ 
занную сливочным маслом форму. Ниж¬ 
ней стороной ложки сделайте желобок 
вдоль всей длины формы. Приготовьте 
филе {этапы 1—4, с. 52—53); выложите 
их поперек стороной, покрытой оболочкой, 
вверх, по всей длине рулета {вверху). 



3 Выкладываем начинку. Положите приго¬ 
товленный водяной кресс поверх ломти¬ 
ков филе, чтобы получился длинный ци¬ 
линдр приблизительно 2,5 см в диаметре 
{вверху). Поверхность начинки разровняй¬ 
те ножом, чтобы придать ей аккуратную за¬ 
кругленную форму. Положите концы фи¬ 
ле, которые оставались по краям формы, 
поверх начинки, затем также заверните 
краешки соседнего с ним филе. 



4 Приготовление рулета. Положите свер¬ 
ху оставшеег филе. Заполните остав¬ 
шимся мусли, пока он не закроет всю 
начинку. Поверх проложите промаслен¬ 
ную бумагу; готовьте на решетке в водя¬ 
ной бане при 170°С в духовке приблизи¬ 
тельно 50 мин. 


5 Сервировка. Пусть рулет остынет, пока 
не станет теплым на ощупь; затем осу¬ 
шите его {этап 9 на с. 53). Закройте и по¬ 
ставьте охладиться на ночь. Порежьте 
рулет ломтиками и подавайте на блюде 
с соусом тартар или с зеленым майоне¬ 
зом {рецепт, с. 167). 
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Г 


ПАШТЕТЫ 

ХРУСТЯЩАЯ КОРОЧКА ИЗ ТЕСТА 


Выкладывание формы тестом 

и хребтовым шпиком 
Прочное песочное тесто удерживает 

влажный фарш 

Еще немного сливочного масла — и получится 

хрустящая корочка 
Крепкая корочка разрыхленного теста 

для пирога с начинкой 
Оболочка из теста для свободно 

формируемой начинки 

Предварительное приготовление начинки для 
улучшения вкуса и степени готовности блюда 
Комбинирование элементов паштета — основа 

ярких зрительских впечатлений 


Гусиный пирог со слоями контрастного по цвету мяса 
и фарша под корочкой из теста, разрезан пополам, и 
делится на ломтики перед подачей к столу. Чтобы 
приготовить паштет, очищенная от костей курица с 
начинкой из говяжьего языка была уложена внутрь 
очищенного от костей гуся, а свободное пространство 
заполнено фаршем (с. 66). Уложенный в тесто гусь 
придал прочную форму начинке во время длительно¬ 
го приготовления. 


Применение теста в виде оболочки превращает любой рулет в паштет — со 
стабильной формой, которая сама по себе служит украшением блюда. Яичная 
глазурь придает корочке готового изделия насыщенный золотистый цвет. 
Можно украсить паштет, придав ему необычную форму, или приготовить его 
в готовой форме, которая оставит свой отпечаток на тесте. Хрустящая ко¬ 
рочка из теста впечатляюще контрастирует с фаршем, находящимся внутри. 

Обычно паштет делается из сдобного теста и фарша, которые вместе вы¬ 
пекаются в духовке. Во время приготовления фарш уменьшается в размерах, 
а тесто поднимается, образуя пространство между тестом и начинкой. Для 
заполнения пространства растаивают заливное, подлив для вкуса вино, и за¬ 
ливают через отверстие в корочке паштета после приготовления, затем паш¬ 
тет остужается в течение ночи. После того как паштет осядет, желе соединит 
тесто с начинкой. 

Поскольку ни тесто, ни заливное долго не хранятся, паштет нужно пода¬ 
вать к столу сразу как только он осядет, предпочтительнее на следующий день. 
Овощные или рыбные паштеты дольше обычно и не хранятся. Другое дело, ко¬ 
гда паштет готовится с мясным фаршем, для которого лучше постоять 3—4 дня, 
чтобы вкус блюда стал более сильным. Поэтому, если вы собираетесь пригото¬ 
вить паштет на основе мяса и придать ему все вкусовые достоинства мясного 
блюда, приготовьте его по всем правилам и дайте возможность выстояться, а 
затем приготовьте рулет в тесте и выпеките его во второй раз (с. 68 — 71). 

Выбор теста для оболочки зависит от вашего вкуса, а также от того, на¬ 
сколько плотной будет начинка: влажная начинка может потечь, если тесто ока¬ 
жется хрупким. Ноі ХУаІегСгизІ —очень крепкое тугое тесто, приготовленное из 
муки и растопленного сала или сливочного масла (с. 64) — можно сформовать в 
контейнер, который будет удерживать форму сам по себе и удерживать даже 
очень влажный фарш. Тесто, приготовленное из муки и нерастопленного масла, 
скрепленное яйцами,—менее прочное, но имеет более приятный вкус и структу¬ 
ру. Если начинка такого паштета плотная, то такое тесто можно обернуть во¬ 
круг начинки, при этом получается самостоятельно стоящий паштет (с. 62); но 
если начинка имеет более свободную структуру, например, такая, как мусс или 
печеночный паштет, то во время приготовления тесто необходимо укрепить в 
металлической форме (с. 58—61). Приготовленное на скорую руку пресное слое¬ 
ное тесто готовится с большим количеством масла и складывается несколько 
раз, чтобы получилась слоистая структура; будучи хрупким, это тесто больше 
подходит для оболочки предварительно подвергнутого кулинарной тепловой 
обоработке фарша или для приготовления декоративной крышки. 

Какое бы тесто вы ни использовали, оно должно быть достаточно гус¬ 
тым. Чтобы корочка осталась хрустящей, ее можно защитить от пропитыва¬ 
ния соком начинки тонкими ломтиками свиного сала. 
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ПАШТЕТЫ 


ХРУСТЯЩАЯ КОРОЧКА, ВЫПЕКАЕМАЯ В ФОРМЕ 


Песочное тесто с добавлением масла и 
яиц — один из лучших типов теста для 
приготовления паштета с корочкой. 
Масло придает хороший вкус и создает 
хрустящую корочку; яйца дополнитель¬ 
но укрепляют оболочку, так что такое 
тесто хорошо удерживает фарш внутри. 

Чтобы приготовить тесто для пе¬ 
сочного печенья, муку смешивают с мас¬ 
лом в соотношении четыре к одному. Что¬ 
бы тесто не становилось слишком 
маслянистым, что придает ему тугую 

структуру, используйте охлажденное мас¬ 
ло, затем двумя ножами порубите масло с 
мукой или быстро вымесите масло и муку 
кончиками пальцев. Соедините тестосяй- 
цами, добавьте немного воды, если оно 
все еще остается слишком сухим на 
ощупь. Чтобы приготовить тесто доста¬ 
точно плотным и способным удерживать 
начинку, его нужно быстро замесить. 

В нашем примере тесто использует¬ 
ся для выкладывания сборной метал¬ 
лической формы, придающей готовому 
блюду правильную симметричную фор¬ 
му. Когда выпекание паштета за¬ 
кончено, металлическая форма разбира¬ 
ется и снимается. 

Прямоугольная форма выкладыва¬ 
ется большим листом теста и прижима¬ 



Приготовление филе угря. Используя 
другой кусок материи, захватывают лос¬ 
кут кожи и очищают всего угря. Отрезают 
голову, расщепляют рыбу от шейной час¬ 
ти до хвоста. Внутренности вынимают и 
выбрасывают. Промывают угря и разреза¬ 
ют по всей длине прямо над позвоночни¬ 
ком (вверху). Убирают позвоночник и кос¬ 
ти из нижнего филе. Пальцами убирают 
мелкие косточки. Разрезают филе попо¬ 
лам. 


ется к стенкам формы (этапы 8 — 10). От¬ 
сутствие швов в оболочке из теста пре¬ 
дупреждает выступание начинки. Но ес¬ 
ли пользоваться миндалевидной формой 
(г. 60 ), у которой имеется только две сто¬ 
роны, получится утолщение теста в уг¬ 
лах. Для таких форм нужно сложить тес¬ 
то, чтобы получился карман, который 
лучше соответствует используемой 
форме. 

Чтобы улучшить качество и вкус 
фарша и предупредить вытекание сока, 
выложите тесто тонкими ломтиками са¬ 
ла. Затем положите начинку — в нашем 
случае рыбный мусс, выложенный слоя¬ 
ми, с филе угря (рецепт, с. 145). Возмож¬ 
ны и любые другие смеси. Накройте 
паштет слоем теста, сделав в нем отвер¬ 
стие, чтобы образующийся при приго¬ 
товлении пар мог свободно выходить. 

Во время выпекания начинка умень¬ 
шится в объеме, оставив зазор между 
фаршем и оболочкой. После того как 
паштет остынет, под крышку заливается 
растаянное заливное, чтобы заполнить 
зазор. Оно застынет и превратится в 
прозрачное желе, дающее восхититель¬ 
ный контраст по цвету и вкусу по отно¬ 
шению к начинке и оболочке из теста. 



6 Готовим филе. Нагрейте сливочное мас¬ 
ло в сотейнице; обжарьте филе в течение 
3 мин. Положите немного мелко порезан¬ 
ного лука-резанца и грибов; переверните 
филе и посыпьте их измельченной пет¬ 
рушкой. Готовьте еще 3—4 мин. Перело¬ 
жите содержимое сковородки на мелкое 
блюдо и маринуйте его в течение часа в 
сухом вине, бренди, оливковом масле, 
перце и соли. 



- Приготовление теста. Охладите масло, 
^ чтобы оно стало твердым. Просейте муку 
с солью в большую миску. Порежьте мас- 
I ло небольшими кубиками и положите их в 
ту же миску. Двумя ножами — по одному в 
каждой руке — вбейте масло в муку движе¬ 
ниями, похожими на работу ножниц, пока 
смесь не примет вид крупных хлебных кро¬ 
шек. Вы можете также вымесить муку и 
масло кончиками пальцев. 



Приготовление масла из анчоусов. Рас¬ 
толките филе анчоусов в ступке (вверху). 
Добавьте размягченное масло и продол¬ 
жайте толочь, пока не образуется густая 
паста. Скребком пропустите пасту через 
сито, чтобы она стала однородной. 
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Вводим яйца. Разбейте яйца в миску. Ис¬ 
пользуя вилку {вверху), перемешайте 
смесь, чтобы яйца распределились равно¬ 
мерно. Подмешивайте в миску холодной 
воды по одной столовой ложке, пока тесто 
не станет прилипать к рукам. 




Вымешиваем тесто. Соберите руками 
тесто со всей миски в комок {вверху). Со¬ 
жмите его ладонями вниз и вперед, чтобы 
вытянуть тесто. Сложите его снова, пере¬ 
вернув, и повторите этот прием три или 
четыре раза, пока тесто не образует одно¬ 
родную массу. Плотно заверните тесто в 
полиэтиленовую пленку и положите на 
час в холодильник. 




Приготовление угря. Угрей лучше поку¬ 
пать живыми. Перед тем как разделать уг¬ 
ря, его ударяют головой по столу, затем 
пронзают голову острым ножом. Далее за¬ 
крывают голову материей и, удерживая 
ее, прорезают кожу вокруг головы ниже ее 
прикрепления. Кожу снимают плоскогуб¬ 
цами {вверху). 



8 Выкатывание теста. Измерьте складную 
металлическую форму. На холодной по¬ 
верхности, присыпанной мукой, раскатай¬ 
те три четверти теста, чтобы получился 
прямоугольник в 8 мм толщиной. Обрежь¬ 
те тесто так, чтобы длинный край прямо¬ 
угольника был немного больше длины 
формы для паштета плюс две высоты 
формы. Более короткий край должен быть 
слегка больше ширины формы плюс две 
ее высоты. 



9 Укладываем тесто в форму. Промасли¬ 
те внутреннюю сторону формы. Обеими 
руками поднимите прямоугольник из тес¬ 
та и аккуратно уложите его в форму, 
чтобы он равномерно покрывал ее дно 
и стенки. 




Выравниваем тесто в форме. Акку¬ 
ратно прижмите тесто к основанию и 
стенкам формы, чтобы на нем от¬ 
печатался узор стенок. Проверьте, 
одинаковой ли толщины получилось 
тесто, нет ли складок или зазоров. 
Обрежьте все излишки теста над 
краем формы так, чтобы края теста 
точно совпадали с краями формы. 
Сохраните остатки теста. 
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ПАШТЕТЫ 




Выкладываем ломтиками шпика. 

Охладите ломтики хребтового свино¬ 
го шпика и порежьте их так, чтобы 
они точно подходили по размерам 
теста в форме изнутри (с. 8). Выло¬ 
жите ими форму (вверху) и плотно 
прижмите их к тесту, чтобы нижние 
стороны формы были плотно выло¬ 
жены тонким слоем шпика. 



Заполнение паштета. Просушите 
филе угря полотенцем. Приготовьте 
рыбный мусли (с. 12) и смешайте 
его с анчоусовым маслом и неболь¬ 
шим количеством маринада из угря. 
Разложите мусли по дну формы. 
Чередуя слои мусли и филе угря 
(вверху), заполните форму, за¬ 
кончив слоем мусли. 



Закрываем начинку. Чтобы начинка 
паштета осела в форме, достаточно 
сильно постучите основанием фор¬ 
мы по твердой поверхности. Порежь¬ 
те шпик и выложите им поверхность 
начинки. Раскатайте оставшееся тес¬ 
то и вырежьте из него верхнюю крыш¬ 
ку паштета. Смочите края выступаю¬ 
щего из формы теста водой (вверху) 
и положите крышку из теста сверху, 
плотно прижав края. 


Выкладываем миндалевидную форму. 



А Как сложить тесто. Положите три четвер¬ 
ти приготовленного теста на прохладную, 
слегка посыпанную мукой поверхность. 
Раскатайте из теста прямоугольник тол¬ 
щиной 8 мм —один край немного больше, 
чем длина формы, а другой —чуть боль¬ 
ше ширины формы плюс две ее высоты. 
Смажьте длинные края водой. Сложите 
пополам, так чтобы короткие края соеди¬ 
нились (вверху); влажные края защипите. 



2 Выкладывание формы. Карманы из тес¬ 
та должны располагаться в форме по мес¬ 
там соединений двух изогнутых ее сторон 
(вверху). Плотно прижмите тесто к бокам и 
основанию формы, затем выложите по¬ 
лученную форму из теста ломтиками шпи¬ 
ка. Наполните начинкой, закройте крыш¬ 
кой из теста, покройте глазурью, украсьте 
верх и выпекайте паштет таким же спосо¬ 
бом, как и в случае прямоугольного паште¬ 
та (этапы 12—15, вверху). 



О® д 

3 Снимаем форму. Когда паштет будет го¬ 
тов, дайте ему остыть, пока он не станет 
тепловатым на ощупь. Снимите зажимы, 
которые удерживали бока формы, и сни¬ 
мите бока формы (вверху). Используя ло¬ 
паточку, снимите паштет с основания и по¬ 
местите его на тарелку. Поставьте паш¬ 
тет на ночь в холодильник и заполните 
его желе (этап 17, справа). Подавайте 
паштет к столу холодным. 
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Покрываем глазурью. В небольшой 
емкости слегка взбейте яичный жел¬ 
ток с несколькими каплями воды. 
Смажьте крышку из теста получив¬ 
шейся глазурью (вверху). Небольши¬ 
ми надрезами ножа украсьте крышку. 
В крышке вырежьте круглое отвер¬ 
стие, достаточное, чтобы в него во¬ 
шла трубка небольшой воронки. 




Подготовка к выпечке. Используя 
зубцы вилки, нанесите рисунок по 
краю крышки и снова покройте ее 
глазурью. Поместите небольшой ку¬ 
сочек картона или металлический 
кружок в центральное отверстие, 
чтобы сохранить его форму. Помес¬ 
тите форму на поднос для выпечки и 
выпекайте при 190°С 15 мин, затем 
при 180°С — около часа. 




Разбираем форму паштета. Если 
корочка паштета начнет быстро ру¬ 
мяниться, закройте ее фольгой. 
Пусть паштет остынет, и когда он 
станет уже тепловатым на ощупь, 
снимите картонный или металличес¬ 
кий цилиндр. Освободите крепления 
и аккуратно разберите бока формы. 
Поставьте паштет на ночь в холо¬ 
дильник. 



Заливаем желе. Распустите рыбное 
желе (с. 6) и дайте ему немного ос¬ 
тыть; добавьте немного мадеры или 
шерри. Поместите трубку воронки в 
отверстие на крышке паштета и за¬ 
лейте желе (вверху). Если тесто про¬ 
пускает желе, охладите паштет, пока 
желе не начнет застывать, и за¬ 
печатайте паштет. Охладите паштет 
в течение 4 ч в холодильнике. 
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ПАШТЕТЫ 


КРЫШКА ДЛЯ ПАШТЕТА С ХРУСТЯЩЕЙ КОРОЧКОЙ ИЗ СЛОЕНОГО ТЕСТА 


Воздушное и хрустящее слоеное тесто, из 
которого получается хрустящая корочка, 
прекрасно подходит для приготовления 
паштета. Тесто {рецепт, с. 165) содержит 
равное количество масла и муки, а масло 
при этом оставляют в виде крупных ко¬ 
мочков. Вымешанное тесто несколько 
раз раскатывают и складывают, после 
чего кусочки масла раскатывают в то¬ 
ненькие прослойки, разделяемые тестом. 
Во время обработки в духовке влага, со¬ 
держащаяся в тесте, превращается в пар; 
давление пара и воздуха сохраняется в 
слоях теста и разделяет их. 

Чтобы оно хорошо поднималось, это 
тесто не сдавливают и не ограничивают. 
Заключенное в форму {с. 58), оно не станет 
воздушным. Хотя это тесто часто исполь¬ 
зуется для паштетов произвольной фор¬ 
мы, оно в отличие от песочного теста, 
обогащенного яйцом, недостаточно эф¬ 
фективно для запечатывания начинки. 
Начинка ограничивает подъем теста по 
бокам и в основании корочки. В нашем 
примере эта проблема разрешается тем, 
что начинку помещают в оболочку из пе¬ 
сочного теста, а слоеное тесто используют 
для приготовления крышки паштета. Та¬ 
кое тесто поднимется свободно, а воздуш¬ 
ная корочка украшает паштет. 



1 


Приготовление теста. Двумя столовыми 
ножами порежьте охлажденные кубики 
сливочного масла с мукой, пока примерно 
половина кусочков масла не станет разме¬ 
ром с орех. Посолите. Добавьте воды и пе¬ 
ремешайте вилкой; соберите тесто в шар. 
Заверните в пленку и оставьте в морозил¬ 
ке на 30 мин. На охлажденной, посыпанной 
мукой поверхности аккуратно выбейте тес¬ 
то скалкой и уплотните его. Раскатайте тес¬ 
то в лист прямоугольной формы. 



2 Складываем слоями. Сложите концы 

листа теста так, чтобы они встретились на 
середине, затем сложите вдвое сложен¬ 
ные края теста еще раз, чтобы по¬ 
лучились четыре слоя. Переверните тес¬ 
то так, чтобы его сложенные края оказа¬ 
лись по бокам. Снова раскатайте сложен¬ 
ное тесто, чтобы получился прямоуголь¬ 
ник. Затем еще раз сложите тесто, как бы¬ 
ло описано, заверните в пленку и положи¬ 
те в морозилку на 30 мин. 



6 Завершаем выкладывание начинки. 

Разровняйте фарш и придайте ему форму 
прямоугольника; короткие стороны прямо¬ 
угольника из фарша нужно расположить 
вдоль противня без бортиков. Разложите 
половину маринованного мяса и шпика 
вдоль поверхности фарша (вверху). Поло¬ 
жите еще одну треть фарша и положите ос¬ 
тальные полоски шпика и мяса. Уложите 
последнюю треть фарша. 




Заворачиваем фарш в тесто. Разров¬ 
няйте начинку и придайте ей в верхней 
части уклон вовнутрь. Вдавив полоски 
шпика, закройте ими короткие бока; поло¬ 
жите ломтики шпика поверх начинки паш¬ 
тета. Заверните две длинные стороны 
теста поверх начинки (вверху); обрежьте 
их так, чтобы они соединились. 



8 Как запечатать паштет. Раскатайте ос¬ 
тавшиеся концы теста тонким слоем, что¬ 
бы верхний слой теста не был слишком 
толст (вверху). Длина каждого края долж¬ 
на составлять около половины длины 
паштета плюс высота паштета. Смажьте 
верх и бока паштета водой. Заверните ка¬ 
ждый край поверх паштета, обрежьте 
края теста так, чтобы они могли соеди¬ 
ниться посередине. 
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3 Раскатываем тесто. Положите тесто на 
присыпанный мукой стол, чтобы сложен¬ 
ные края оказались по бокам. Раскатайте 
его в прямоугольник; снова сложите. Пе¬ 
реверните, раскатайте и сложите тесто в 
третий раз. Заверните тесто в пленку и 
снова положите его в морозильную каме¬ 
ру. Через 30 мин выньте и разверните; по¬ 
вторите все сначала: раскатать, сложить, 
перевернуть, раскатать и сложить. Поло¬ 
жите в холодильник. 



9 Укладываем крышку. Раскатайте пре¬ 
сное слоеное тесто толщиной около 5 мм; 
обрежьте его, чтобы слой теста был равен 
верхней части паштета. Смочите поверх¬ 
ность паштета водой. Приготовьте глазурь 
из яйца и воды и покройте ею паштет, не за¬ 
девая края крышки. Нанесите царапинки 
вилкой, чтобы украсить верх. Проделайте 
отверстия для пара, украсьте их колечка¬ 
ми из теста {вверху). Снова покройте глазу¬ 
рью и охлаждайте в течение 20 мин. 




Выкладываем песочное тесто. Приго¬ 
товьте песочное тесто {рецепт, с. 165). 
Раскатайте тесто в квадрат со сторонами 
60 см и толщиной 5 мм. Заверните его во¬ 
круг длинной скалки, чтобы переложить 
его, не повреждая, на противень. Этот 
противень не должен иметь бортики с 
двух противоположных сторон. Разложи¬ 
те тесто на противень. 



Заполнение начинкой. Подготовьте 
фарш — в нашем случае из свинины и те¬ 
лятины, уплотненный поджаренной кури¬ 
ной печенкой и свежими панировочными 
сухарями {рецет на с. 162). Замаринуйте 
полоски постной ветчины, хребтового 
шпика и телятины с травами и бренди. Вы¬ 
ложите тесто охлажденными ломтиками 
хребтового шпика. Уложите треть фарша 
в центре слоя шпика {вверху). 





Выпекаем и подаем к столу. Выпекайте паштет в течение 1 5 мин в на¬ 
гретой до 220°С духовке; убавьте жар до 170°С и готовьте дальше в 
течение 1,5 ч, или пока шпилька, воткнутая в отверстие, не станет го¬ 
рячей. Закройте верх паштета фольгой, чтобы он не румянился слиш¬ 
ком быстро. Оставьте паштет на ночь остудиться, залейте заливным, 
поставьте охлаждаться еще на 4 ч или больше. 
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ПАШТЕТЫ 


ТОПЛЕНОЕ САЛО ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПРОЧНОГО ТЕСТА 


Тесту, в приготовлении которого исполь¬ 
зовано топленое сало, можно придать 
стабильную форму, где хорошо держится 
начинка. Теплое тесто — пластично, а по¬ 
сле того как остынет, становится особен¬ 
но прочным, поскольку топленое сало 
тщательно перемешивается с мукой. 

Чтобы приготовить тесто, нагрейте 
топленое сало или сливочное масло с во¬ 
дой. Влейте горячую воду и топленое сало 
в сухие ингредиенты теста; тепло взорвет 
некоторые из гранул крахмала, находя¬ 
щихся в муке, вследствие чего склеиваю¬ 
щий эффект придаст прочность тесту. 
Почти остывшее, но еще мягкое, тесто го¬ 
тово для приготовления формы паштета. 

Формой может быть любой кувшин с 
прямыми стенками или горшок. Чтобы 
тесто не прилипало, закройте бока форм ы 
салом и мукой. Прижмите еще теплое тес¬ 
то к форме, оставьте остыть и осесть. 

Чтобы вынуть форму, поместите 
внутрь формы материю и смочите ее го¬ 
рячей водой. Этого тепла будет доста¬ 
точно, чтобы через минуту растаяло сало, 
покрывающее банку, и банка легко вый¬ 
дет из формы. Оболочку из теста теперь 
можно заполнять начинкой — в нашем 
примере слоями свинины и ломтиками яб¬ 
лок ( рецепт, с. 136) — и выпекать. 




Как вынуть форму для паштета. Завер¬ 
ните несколько слоев жаропрочной бума¬ 
ги вокруг формы из теста и свяжите их. 
Охладите в течение получаса тесто, пока 
оно не станет достаточно плотным. Поло¬ 
жите материю внутрь банки и влейте туда 
немного горячей воды. Через минуту бан¬ 
ку можно вынуть из теста аккуратными 
движениями, выкручивая ее по спирали 
{вверху). 



1 


Как растопить жир в воде. Порежьте 
сливочное масло или сало, как в нашем 
примере, кубиками и положите их в каст¬ 
рюлю с холодной водой {вверху). Доведи¬ 
те воду и жир до кипения на среднем огне; 
сразу же снимите кастрюлю с огня. Если 
некоторые из кубиков жира остаются твер¬ 
дыми, перемешайте содержимое кастрю¬ 
ли, пока жир не растает и жидкость не ста¬ 
нет прозрачной. 




Добавляем жир и воду в муку. Просейте 
муку и соль в большую миску. При жела¬ 
нии добавьте немного просеянной сахар¬ 
ной пудры, чтобы подсластить тесто и уси¬ 
лить эффект подрумянивания. Посереди¬ 
не горки муки и других сухих ингредиентов 
сделайте углубление. Налейте горячее 
растопленное сало и воду {вверху) и тща¬ 
тельно перемешайте ингредиенты. 



6 Наполнение формы из теста. Из¬ 
мельчите постную свинину и хребтовый 
шпик, добавьте мелко порезанный лук, 
соль, перец и тертый мускатный орех. 
Очистите и выньте сердцевину несколь¬ 
ких яблок, порезав на ломтики в 5 мм и 
окунув их в лимонный сок. Выложите слои 
фарша и яблок в форме из теста, начиная 
и заканчивая слоями фарша. Полейте су¬ 
хим сидром и придайте верхнему слою 
фарша форму купола. 



7 Закрываем паштет. Раскатайте остаток 
теста толщиной в 1 см. Смажьте верхний 
ободок формы из теста взбитыми яйцами 
{вверху). Положите крышку, плотно при¬ 
жав ее к краям формы. Защипните края 
крышки и формы, чтобы запечатать паш¬ 
тет. Смажьте крышку взбитыми яйцами. 
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3 Охлаждаем тесто. Когда тесто немного 
остынет, соберите его руками. Закройте 
миску материей; оставьте тесто постоять, 
пока оно не станет плотным, но еще со¬ 
хранит возможность принимать любую 
форму. 



4 Моделирование теста. Смажьте высокую стеклянную банку салом, 
присыпьте мукой. Перенесите четыре пятых теста на противень — со¬ 
хранив остаток теста для крышки паштета — и руками придайте тесту 
форму банки, сначала сделав из него кольцо вокруг банки, затем, 
утолщая тесто до 1 см, распределите тесто вдоль стенок банки {вер¬ 
ху слева). Поддерживайте равномерную толщину теста, распреде¬ 
ляя его по сторонам и вверх по стенкам банки до нужной высоты 
{вверху справа) — начала ободка банки. Разровняйте поверхность 
теста. Обрежьте края, чтобы они получились ровными. 




Украшаем корочку. Вырежьте отверстие 
в центре крышки; украсьте ее {вверху). 
Снова покройте верх паштета глазурью из 
яиц. Вставьте круглый цилиндрик из кар¬ 
тона в отверстие; выпекайте при темпера¬ 
туре 190°С в течение 1,5 ч. 


9 Подаем к столу. Уберите кусочек картона 
и покройте паштет глазурью из яиц по бо¬ 
кам; готовьте в духовке еще 15 мин. Ос¬ 
тавьте на ночь остыть; если хотите, залей¬ 
те распущенное мясное желе через отвер¬ 
стие в крышке. Снова охладите. Подавай¬ 
те нарезанным дольками. 
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ПАШТЕТЫ 


УДИВИТЕЛЬНЫЕ СЛОИ ОДНОГО ПАШТЕТА 


Целая птица, очищенная от костей, поме¬ 
щенная внутри другой птицы, и все вме¬ 
сте, заключенное в хрустящую оболочку 
из теста, образует необычный слоеный 
паштет. Любая маленькая птица может 
стать начинкой для птицы большего раз¬ 
мера. Возможно использование комби¬ 
наций — куропатки или перепела с кури¬ 
цей или цесаркой; фазаны или утки с 
индейкой. 

Внутри маленькую птицу можно 
начинить фаршем или очищенным и зара¬ 
нее сваренным говяжьим языком. Темно¬ 
красный цвет говяжьего языка создает 
контрастсбледным мясом курицы иболее 
темным мясом гуся ( рецепт, с. 140). Фарш 
можно использовать для дополнитель¬ 
ных слоев начинки между мясом. 

Окончательная форма паштета зави¬ 
сит от формы птицы, в которую уложена 
вся остальная начинка. Для этого в тесто, 
приготовленное на горячей воде, за¬ 
печатывается мясное содержимое. Если 
вы предпочитаете более жирное тесто, 
приготовьте песочное или слоеное тесто 
( рецепт , с. 165). Раскатайте из теста два 
листа и один из них положите на проти¬ 
вень; поверх него уложите птицу. Поло¬ 
жите второй листтеста поверх птицы и за¬ 
щипните их края вокруг нее. 



Приготовление говяжьего языка. За¬ 
мочите очищенный говяжий язык на 3 ч в 
холодной воде, чтобы удалить излишки со¬ 
ли. Затем положите язык в кастрюлю и за¬ 
лейте свежей холодной водой, доведите 
ее до кипения и варите 6—8 ч. Дайте языку 
остыть в той же воде, где он варился. Ост¬ 
рым ножом удалите все косточки с основа¬ 
ния языка. Снимите кожу (вверху). Обрежь¬ 
те язык, придав ему аккуратную форму, 
подходящую для начинки. 




Закрываем паштет тестом. Приготовьте 
тесто на горячей воде (с. 64); дайте ему 
охладиться, но так, чтобы оно было спо¬ 
собно принимать нужную форму. Можно 
разложить тесто на подносе, чтобы оно 
остыло быстрее. Распределите руками 
тесто вокруг гуся ровным слоем в 2 см. 




Защитный слой из фольги. Переверни¬ 
те гуся и положите его на противень 
вверх не покрытой тестом стороной. Что¬ 
бы бока паштета не потеряли форму, за¬ 
верните вокруг него несколько листов 
фольги (вверху). Плотно завяжите фоль¬ 
гу, чтобы она не спадала. 



2 Маринование домашней птицы. Выньте 
кости из гуся и курицы через горловое от¬ 
верстие, оставив их вывернутыми наружу 
(с. 36). Положите птиц на поднос, вверх 
грудками. Посолите, поперчите и посыпь¬ 
те сверху сухими травами (вверху) и 
збрызните сверху бренди. Накройте птицу 
и оставьте мариноваться. 




Украшаем паштет. Положите столько тес¬ 
та, чтобы гусь был закрыт полностью. За¬ 
печатайте паштет, защипнув края обоих 
слоев теста; покройте верх глазурью из 
слегка взбитых с небольшим количеством 
воды яиц. Вырежьте отверстие в крышке 
паштета, чтобы мог выходить пар. Поло¬ 
жите колечко из теста вокруг отверстия в 
крышке и украсьте крышку листиками из 
теста (вверху). Покройте глазурью ко¬ 
лечко и листики. 
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Начинка курицы. Приготовьте фарш {ре¬ 
цепт, с. 162). Измельчите печень, сердца 
и желудки обоих птиц; положите их в 
фарш. Разложите немного фарша поверх 
очищенного от кожи языка. Выверните ма¬ 
ринованную курицу кожей наружу; положи¬ 
те говяжий язык внутрь нее через горло¬ 
вое отверстие. 




Начинка гуся. Выверните кожу гуся нару¬ 
жу, оставив мясо ножек и крылышек внут¬ 
ри. Разложите слой фарша внутри 
очищенной от костей птицы. Положите ку¬ 
рицу внутрь гуся {вверху). Заполните все 
остающееся пространство остатком фар¬ 
ша. 



5 Закрываем гуся. Разгладьте гуся рука¬ 
ми, чтобы придать ему ровную форму. 
Возьмите края кожи у шейного конца 
{вверху) и расправьте поверх горлового 
отверстия, чтобы закрыть курицу. Охлади¬ 
те начиненных птиц, чтобы мясо стало 
плотнее. 




Выпекаем и подаем к столу. Выпекайте паштет 15 мин в предвари¬ 
тельно разогретой до 200°С духовке. Затем убавьте жар до 170°С и 
далее готовьте в течение 4 ч. Через 45 мин закройте верх паштета 
фольгой, чтобы он не зарумянился слишком быстро. Через 3 ч сними¬ 
те фольгу; покройте глазурью стороны и верх паштета взбитыми яй¬ 
цами. Остудите паштет и оставьте на ночь охладиться. Подавайте к 
столу, нарезав ломтиками. 
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ПАШТЕТЫ 


ВЫДЕРЖАННЫЙ РУЛЕТ С ИЗЫСКАННОЙ КОРОЧКОЙ 


Мясо для рулета или паштета будет луч¬ 
ше на вкус, если ему дать постоять после 
приготовления несколько дней. Но паш¬ 
тет лучше всего подавать на следующий 
день после выпечки. Однако можно при¬ 
готовить блюдо так, что оно сохранит 
внешнюю привлекательность с хорошим 
вкусом. Этот эффект достигается забла¬ 
говременным приготовлением мясной 
начинки в виде рулета и выдержкой, до 
того как рулет будет вынут из формы. 
После чего рулет заворачивают в тесто и 
выпекают. 

Этот способ особенно рекомендуется 
при приготовлении объемных блюд. Если 
начинку большого объема в сыром виде 
положить в тесто, вся конструкция может 
растечься и потерять первоначальный 
вид до того, как жар духовки уплотнит 
структуру блюда. Предварительная кули¬ 
нарная обработка начинки в форме по¬ 
зволяет приготовить паштет такой ве¬ 
личины, какой вам хочется. 

Вы вольны выбирать любую начин¬ 
ку, помня, что большие паштеты позволя¬ 
ют расположить множество ингредиен¬ 
тов самым причудливым образом. 
Большой паштет, показанный в нашем 
примере, называется «Подушка красави¬ 
цы Авроры» (рецепты, с. 142 — 143). Он 
состоит из чередующихся слоев светлого 
и темного фарша с мягкими полосками 
мяса—светлым мясом зобной железы и 
курицы; темным мясом зайца, куропатки 
и дикой утки. Эти полоски вместе с трю¬ 
фелями вымочены в разных маринадах. 
Мясо этих животных измельчено и добав¬ 
лено в фарш. 

После приготовления в печи начинка 
выстоялась, затем ее вынули из формы. В 
этом случае начинку можно завернуть в 
слоеное тесто. Паштету нужно дать время 
постоять в духовке, чтобы приготовилось 
тесто. По мере выпекания оболочка из 
теста начнет отставать от начинки; обра¬ 
зующееся пространство заполняют ви¬ 
ном, заливным, приготовленным из кос¬ 
тей домашней птицы или дичи. 

Приготовление компонентов зани¬ 
мает около недели. В первый день вы ма¬ 
ринуете мясо и готовите бульон. На сле¬ 
дующий день — готовите рулет. Ему 
нужно постоять три или четыре дня. За 
день до того, как подать к столу, приго¬ 
товьте тесто и выпекайте паштет. За не¬ 
сколько часов перед использованием за¬ 
лейте заливное. Зрительный эффект 
вознаградит ваше затраченные вами вре¬ 
мя и усилия. 



1 


Приготовление филе зайца. Положите 
очищенного от кожи и потрошеного зайца 
на спину. Острым ножом сделайте разрез 
вдоль одной стороны позвоночника от 
задней до передней ноги. Чтобы снять 
оба боковых филе, срежьте мясо с наруж¬ 
ной поверхности грудной клетки, проводя 
ножом вдоль одной из сторон позвоночни¬ 
ка {вверху). Далее отрежьте каждое филе 
у начала плечевой и бедренной кости. 




Приготовление полосок из светлого 
мяса. Приготовьте филе грудок курицы и 
порежьте его на полоски шириной 1 см 
{этапы 4, 5); положите полоски на блюдо. 
Отложите остальное мясо курицы. За¬ 
мочите и бланшируйте, затем обрежьте и 
взвесьте зобную железу теленка. Порежь¬ 
те зобную железу и другое мясо светлой 
окраски — в нашем случае филе свинины, 
телятины и ветчину — полосками в 1 см 
{вверху); переложите их на блюдо. 



2 Удаление небольших филе. Переверни¬ 
те зайца и выньте печень. Удерживая туш¬ 
ку над миской, вскройте оболочку желуд¬ 
ка, чтобы собрать вытекающую кровь. 
Выньте сердце и легкие, продолжая соби¬ 
рать кровь. Далее удалите почки. Сохра¬ 
ните потроха и кровь. Вырежьте неболь¬ 
шие филе с каждой стороны позвоночни¬ 
ка, надсекая соединительно-тканные обо¬ 
лочки и мембраны острым ножом {вверху). 




Маринуем мясо. Очистите трюфели и со¬ 
храните их кожицу. Порежьте трюфели по¬ 
лосками; положите их на блюдо со свет¬ 
лым и темным мясом. Опустите темные 
полоски мяса в маринад из мадеры, олив¬ 
кового масла, соли и перца. Опустите по¬ 
лоски светлого мяса в маринад из фран¬ 
цузского ликера, белого вина, лимонного 
сока, порезанного лука-шалот, оливково¬ 
го масла, приправ и трав. Оставьте мясо в 
маринаде на 24 часа, переворачивая по¬ 
лоски несколько раз. 
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3 Выделение бедренной части ног. Потя¬ 
ните ногу и разрежьте мякоть, соединяю¬ 
щую бедро и тушку, чтобы был виден сус¬ 
тав и его связки. Отогните ногу, чтобы бед¬ 
ренная кость вышла из сустава, далее 
рассеките связки сустава {вверху). Удали¬ 
те вторую бедренную кость таким же спо¬ 
собом. Оставьте остатки бедра и голени 
для фарша. 




Филе из куропатки. Отрежьте от позво¬ 
ночника грудку и крылышки каждой куро¬ 
патки. Снимите кожу с каждой грудки; 
выньте косточки из мяса грудки пальцами 
( вверху) или кончиком небольшого ножа. 
Сохраните крылышки, спинку, ножки, кожу 
и косточки. Разделайте дикую утку таким 
же способом; отделите мясо грудки от кос¬ 
тей. 




Приготовление полосок из темного мя¬ 
са. Обрежьте более мягкое мясо, освобо¬ 
ждая его от оболочек и сухожилий. По¬ 
режьте грудки куропатки и утки на полос¬ 
ки толщиной 1 см. Порежьте филе и плот¬ 
ное мясо зайца полосками такого же раз¬ 
мера {вверху). Положите на блюдо полос¬ 
ки мяса зайца, куропатки и утки. 




Приготовление основы для фарша. По¬ 
режьте постную свинину и хребтовый 
шпик (с. 10). Положите мелко порезанную 
кожицу трюфелей. Приготовьте пюре из 
куриной печени; соедините его с пастой, 
говяжьим костным мозгом и яйцами {ре¬ 
цепт, с. 99). Переложите пюре в смесь со 
свининой {вверху)-, приправьте солью и 
перцем, травами и специями. Выжмите 
фарш, пропуская между пальцев, чтобы 
все части хорошо перемешались. Разде¬ 
лите фарш поровну на две миски. 



9 Приготовление фарша. Снимите мясо 
со всех ножек, оставшихся от разделки 
{вверху). Сохраните кости. Обрежьте 
нервную ткань с мякоти и оставленных по¬ 
трохов. Измельчите мясо и потроха дичи; 
добавьте полученный фарш и кровь зай¬ 
ца в миску с основным фаршем; хоро¬ 
шенько перемешайте. Измельчите кури¬ 
ное мясо, потроха и все обрезки теляти¬ 
ны, свинины и ветчины; положите их в 
другую миску и хорошенько перемешайте. 




Улучшаем мясной бульон. Приго¬ 
товьте желатинный мясной бульон 
(с. 6). Положите все кости на решет¬ 
ку. Налейте основной бульон (ввер¬ 
ху), доведите до кипения. Не закры¬ 
вайте крышку кастрюльки полно¬ 
стью, варите бульон 4 ч на медлен¬ 
ном огне, не доводя до кипения. За¬ 
тем снимите бульон с огня, дайте ему 
остыть, снимите жир, и, если бульон 
мутный, просветлите его яичными 
белками и скорлупой (с. 7). 
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ПАШТЕТЫ 



1 


1 


Улучшаем вкус фарша. Перелейте 
маринад полосок темного мяса в 
миску с темным фаршем; отставьте 
в сторону. Положите немного 
очищенных и измельченных фиста¬ 
шек в светлый фарш и налейте туда 
же маринад, где лежали светлые по¬ 
лоски мяса (вверху). Подлейте брен¬ 
ди в каждый фарш. Проверьте, дос¬ 
таточно ли приправ (с. 18). Если нуж¬ 
но, добавьте еще соли. 




Выкладываем фарш и мясо слоями. Проложите основание и 
стороны большого блюда для рулета ломтиками шпика (с. 8). 
Переложите ложкой достаточное количество более темного мя¬ 
са на дно блюда, чтобы получился слой толщиной 1 см; разров¬ 
няйте фарш обратной стороной ложки (вверху слева). Положите 
слой полосок светлого мяса, начиная от центра к бокам блюда. 
Продолжайте выкладывать их, чтобы получился симметричный 
рисунок (вверху справа), который будет виден на разрезе за¬ 
конченного паштета. 




Раскатываем тесто для паштета. 

Приготовьте слоеное тесто (с. 62). 
Раскатайте тесто по размерам фор¬ 
мы. Раскатайте третью часть теста в 
прямоугольник слоем 5 мм, который 
по всей окружности должен быть на 
5 см больше, чем блюдо для рулета. 
Перенесите лист теста на противень; 
положите рулет в центре. Раскатай¬ 
те оставшееся тесто в прямоуголь¬ 
ник большого размера; с помощью 
скалки разложите его поверх рулета. 




Запечатываем рулет в тесто. Об¬ 
режьте края теста так, чтобы остался 
ободок шириной 2 см. Обрежьте края 
листа теста в основании, оставив 
ободок2,5 см. Смочите верхний край 
ободка слоя теста взбитыми яйцами; 
прижмите ободок верхнего слоя тес¬ 
та к основанию, затем смажьте верх¬ 
нюю сторону ободка. Положите избы¬ 
ток теста нижнего слоя поверх края 
верхнего слоя. Нанесите насечки на 
тесто. 




Выпекаем паштет. Сделайте оборку 
из ободка паштета. Смажьте тесто 
взбитыми яйцами. Охладите паштет 
в течение 20 мин. Вырежьте пять от¬ 
верстий в 1 см на верхнем слое теста 
и поставьте в каждое из них цилинд¬ 
рик из картона. Поставьте паштет в 
духовку, нагретую до 220°С. Через 
10 мин. убавьте жар до 190°С; готовь¬ 
те паштет около 1,5ч. Закройте обор¬ 
ку из теста фольгой, когда она зару¬ 
мянится. 
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Приготовление рулета в печи. Добавьте слой светлого фар¬ 
ша толщиной 1 см и разровняйте его поверхность {вверху сле¬ 
ва). Положите слой полосок темного мяса {вверху справа). Про¬ 
должайте выкладывать рулет, заканчивая слоем светлого фар¬ 
ша. Положите полоски свиного хребтового шпика на поверх¬ 
ность рулета и накройте блюдо фольгой. Готовьте рулет в ду¬ 
ховке на решетке в водяной бане (с. 20) при температуре 
170°С. Через 3—3,5 ч проверьте на готовность: рулет будет го¬ 
тов, если сок его прозрачен, а кончик шпильки, вставленной в 
центр рулета, становится горячим на ощупь. Выньте рулет из 
водяной бани и положите на него груз (с. 21). 




Вынимаем рулет из формы. Когда 
рулет остынет, снимите груз и по¬ 
ставьте в холодильник на 3—4 дня. 
Снимите слой шпика. Обойдите кон¬ 
чиком ножа края и стороны рулета, 
отделяя его от стенок блюда. Пере¬ 
верните рулет на поднос. Поверх 
блюда положите горячее влажное по¬ 
лотенце, чтобы растаяло связываю¬ 
щее рулет желе; затем снимите блю¬ 
до. Снимите ломтики шпика (вверху); 
затем —остатки желе. 



Охлаждаем и подаем к столу. Убе¬ 
рите цилиндрики. Когда паштет осты¬ 
нет, налейте через воронку теплое, 
приправленное вином желе из дичи в 
каждое отверстие и оставьте в холо¬ 
дильнике на ночь. Чтобы получились 
ломтики с узором, разрежьте паштет 
пополам подлине, затем разрежьте 
каждую половинку поперек (справа); 
переложите ломтики на блюдо. При¬ 
готовьте кубики из заливного и ис¬ 
пользуйте их для гарнира к паштету. 
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ГАЛАНТИНЫ И ЖЕЛЕ 

ОТ ПРОСТЫХ БЛЮД 
К ЗАХВАТЫВАЮЩЕМУ ЗРЕЛИЩУ 


Варка мясо без кипячения для выделения желати¬ 
на 

Слой желе поверх вареного мяса 
Заворачивание мяса в марлю для защиты 
Извлечение костей молочного поросенка 
Приготовление соуса к заливному из дичи 
Начинка головы свиньи с сохранением ее формы 


Вид головы свиньи, напоминающей дикого вепря, 
доставляет сильное впечатление в качестве холодно¬ 
го блюда — галантина (с. 56). Голова, частично осво¬ 
божденная от костей и начиненная фаршем, 
варилась в почти закипающей воде 8 часов. Смазан¬ 
ная шафраном и покрытая желе поверхность дает 
сильный подрумяненный глянец, который подчерки¬ 
вается контрастным зеленым цветом яблока, свежи¬ 
ми листьями водяного кресса и ломтиками рулета, 
которые украшают блюдо. 


Среди холодных закусок галантины и желированное мясо наиболее привлека¬ 
тельны. Как в рулетах и паштетах, в них часто присутствует фарш, а в их при¬ 
готовлении используется подобная же техника, например, выкладывание ин¬ 
гредиентов слоями, чтобы создать интересный рисунок при разрезании блюда 
ломтиками. Но вместо того чтобы готовить блюдо в печи или духовке, эти со¬ 
ставляющие варятся на плите, причем вода не доводится до кипения. 

Наиболее простое блюдо из вареных составляющих — гусиная печенка 
или наиболее часто используемая свиная печень. Свиная печень шпигуется 
свиным салом, чтобы придать печени больше влаги; гусиную печенку начиня¬ 
ют трюфелями. Завернутую в крепин или материю печень варят на несильном 
огне и затем, когда печень остынет, покрывают желе, приправленным вином. 

Впечатляющие блюда, известные как галантины, готовят, начиняя плот¬ 
ным фаршем кожу птицы, молочного поросенка или голову свиньи {фото на 
предыдущей странице). При приготовлении галантина из домашней птицы 
{с. 78) из нее полностью вынимаюткости, при этом коже и мясу придается форма 
рулета, состоящего из слоев фарша и другой начинки. При приготовлении га¬ 
лантина из молочного поросенка или головы свиньи кости частично оставляют, 
что обеспечивает сохранение нужной формы галантина. После варки галантин 
покрывается желе. 

Все эти варианты галантина зависят от осторожного приготовления, вар¬ 
ки, при которой мясо сохраняется сочным и к тому же равномерно готовится. 
Секрет успешной варки — в регулировании жара печи, когда жидкость, в ко¬ 
торой варится мясо, никогда не доводится до кипения. Температура воды 
внутри кастрюли не должна превышать 80°С. Следить за ней можно с помо¬ 
щью кулинарного термометра. Повесьте его внутри кастрюли и чаще прове¬ 
ряйте температуру приготовления. Для некоторых блюд, таких, как студень 
из свиной головы и говяжьих ножек-зельц, то есть покрытый желе хлеб из 
измельченного и приготовленного в печи мяса {с. 74), — мясо варится в воде 
без кипения, а кости при несколько более высокой температуре, чтобы вытя¬ 
нуть желатин. Но и при этом вода не должна доводиться до полного кипения. 

Мясо можно варить в бульоне или в воде. Если для этой цели выбран 
бульон, то во время варки произойдет обмен вкуса мяса и бульона, и его мож¬ 
но использовать для нанесения слоя желе после приготовления блюда. Бульон 
особенно подходит для приготовления небольших блюд, таких, как печень 
(г. 76) или куриное заливное. Учитывая необходимое количество жидкости 
при приготовлении блюд больших объемов, таких, как фаршированная голо¬ 
ва свиньи (с. 76), из соображений экономии лучше пользоваться водой. После 
варки мясо можно покрыть отдельно приготовленным желе. В любом случае 
мясо, покрытое желе, нужно оставлять в холодильнике и подавать к столу в 
течение двух-трех дней, так как желе быстро разрушается. 
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ГАЛАНТИНЫ И ЖЕЛЕ 


МЯСО В ПИКАНТНОМ ЖЕЛЕ 


При длительном, в течение нескольких 
часов, кипячении богатых желатином 
кусков мяса жидкость, в которой они го¬ 
товятся, превращается в полновесный 
бульон. Если таким бульоном залить ку¬ 
сочки мякоти, приправить уксусом и 
специями, а затем оставить, чтобы буль¬ 
он застыл, мясо окажется заключенным 
в плотное просвечивающее желе. В ре¬ 
зультате получится студень, мясной хлеб 
с контрастной структурой, вид которого 
возбуждает аппетит и которое прекрас¬ 
но подходит к столу в качестве холодно¬ 
го блюда. 

Студень можно приготовить из раз¬ 
личных сортов мяса, но особенно он хо¬ 
рош из недорогих желатиносодержащих 
частей говядины и свинины, которые 
обычно оставляют для варки бульона. 
Традиционный студень, показанный в 
нашем примере, приготовлен из свиной 
головы, ножек и из других частей го¬ 
вяжьей туши, также недорогих — говя¬ 
жьей щековины, голяшки, рульки, те¬ 
лячьей головы, телячьих ножек или 
свиной кожи (рецепты, с. 150 — 154). 

Если вы будете использовать голо¬ 
ву, попросите мясника распилить ее на 
равные части. Сохраните мозги для при¬ 
готовления другого блюда. Для варки 
студня оставьте мясо на костях; оно 
легче отделится после варки. 

Если перед приготовлением посо¬ 
лить свинину на ночь — это улучшит 
вкус блюда и уберет излишнюю сла¬ 
дость. Соль выведет сок из мяса наружу, 
образуя соляной раствор; соляной рас¬ 
твор и излишки соли нужно отмыть до 
того, как части мяса будут уложены в 
горшок. Ароматические вещества и вино 
или сидр придают вкус готовящемуся 
бульону, но бульон не нужно солить, по¬ 
ка он не загустеет (этап 5); в нем уже мо¬ 
жет содержаться достаточно соли, «вы¬ 
тянутой» из свинины. 

Мясо варят на слабом огне в течение 
нескольких часов, не доводя бульон до 
кипения, чтобы вышел желатин. Держи¬ 
те жар печи небольшим, чтобы не высу¬ 
шить мясо и не сделать его жестким. 

Студень подают порезанный ломти¬ 
ками, чтобы был виден мраморный ри¬ 
сунок мяса в окружении желе. Дополни¬ 
тельный штрих к блюду — соленые 
огурцы. 



1 


Расщепление ножек. Попросите своего 
мясника распилить голову на несколько 
частей и убрать глаза и мозги. Неболь¬ 
шим ножом уберите волосистые места; 
чтобы опалить остающуюся щетину, по¬ 
держите части головы над открытым ог¬ 
нем. Ножом почистите уши. Промойте мя¬ 
со. Расщепите ножки пополам по длине 
{вверху). 



6 Отделение мяса от костей. Небольшим 
ножом и пальцами уберите косточки с ос¬ 
нования языка и очистите язык. Не трогай¬ 
те уши. Снимите мясо и кожу с оставших¬ 
ся костей (вверху). 




Как солить мясо. Положите слой крупной 
соли на дно большого блюда, покрытого 
глазурью. Натрите части головы и ножек 
крупной солью ( вверху) и положите их на 
блюдо. Дополнительно посыпьте солью 
слои мяса, чтобы быть уверенным, что 
все они посолены. Закройте блюдо и по¬ 
ставьте в прохладное место на ночь. 




Кладем ароматические вещества. По¬ 
режьте мясо небольшими кусочками по 
2,5 см и положите их в большую миску. До¬ 
бавьте в мясо молотый черный перец, мо¬ 
лотый мускатный цвет, кайенский перец и 
немного молотого мускатного ореха (ввер¬ 
ху). Влейте немного винного уксуса. Что¬ 
бы равномерно покрыть приправами ку¬ 
сочки мяса, опустите их в винный уксус и 
специи. 
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Заполняем кастрюлю. Промойте свини¬ 
ну от излишков соли и солевого раствора. 
Чтобы мясо не пригорало, положите сна¬ 
чала на дно кастрюли проволочную ре¬ 
шетку (вверху). Залейте мясо холодной 
водой и поставьте кастрюлю на малый 
огонь. Медленно доведите воду до кипе¬ 
ния, снимая поднимающуюся пену. 



Заливаем мясо бульоном. Пропустите 
бульон еще раз через сито, выложенное 
марлей. Попробуйте бульон и, если необ¬ 
ходимо, посолите. Переложите кусочки 
мяса в форму и аккуратно залейте их буль¬ 
оном, чтобы мясо было закрыто. 



4 Приготовление мяса. Положите в кастрю¬ 
лю очищенную морковь и головку лука, од¬ 
ну неочищенную головку чеснока, несколь¬ 
ко горошин перца и букетик гарнирных 
трав излука-порея, сельдерея, петрушки, 
тимьяна и лаврового листа. Налейте сухо¬ 
го белого вина (вверху). Доведите бульон 
до кипения. Снимите всю пену. Варите мя¬ 
со, не доводя его до кипения, в течение 4 ч 
или пока мясо не станет мягким, не закры¬ 
вая кастрюлю крышкой полностью. 



5 Снимаем жир с бульона. Снимите каст¬ 
рюлю с огня; переложите мясо в миску. 
Выбросите ароматизаторы. Снимите жир 
с бульона (вверху). Проложите сито влаж¬ 
ной марлей и процедите бульон в миску. 
Переложите все снова в кастрюлю. По¬ 
ставьте кастрюлю одной стороной на 
огонь, снимайте всю пену. Выпаривайте 
бульон, пока небольшое количество буль¬ 
она, налитого на блюдце и поставленного 
в холодильник, не будет застывать. 



9 Подаем к столу. Чтобы бульон застыл, поставьте студень на ночь в 
холодильник. Перед тем как подать к столу, уберите следы жира с по¬ 
верхности желе с помощью чайной ложки или кончиком ножа. Пода¬ 
вайте студень, порезанный ломтиками, с мариноваными огурчиками 
(вверху). 
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ГАЛАНТИНЫ И ЖЕЛЕ 


МАРИНОВАННОЕ МЯСО В БЛЕСТЯЩЕМ ИСПОЛНЕНИИ 


Печень дает особенно изысканное хо¬ 
лодное блюдо, если ее замариновать и 
сварить в желатинном бульоне, покрыв 
желе, полученным из собственного буль¬ 
она (рецепты, с. 161 — 162). Такой способ 
в равной степени подходит для изыскан¬ 
ной, начиненной трюфелями гусиной 
печенки (справа) и для более плотной 
свиной печени (внизу). Но два типа 
печени требуют совершенно разного 
времени приготовления — получение 
тонкого вкуса гусиной печенки требует 
непродолжительной варки, при этом со¬ 
храняется ее розовый цвет и мягкость. 
Печень свиньи требует более длительной 
кулинарной обработки, чтобы смягчить 
ее резкий вкус. 

Гусиная печенка хорошо совмещает¬ 
ся с салом. Свиная печень, без сомнения, 
содержит не меньше жира, чем гусиная 
печенка, так что полоски сала (с. 9), до¬ 
бавляемые к ней, придают печени допол¬ 
нительный вкус и сообщают ей влаж¬ 
ность во время длительной варки. 


Гусиная печенка в винном желе 



Подготовка гусиной печенки. Разделите 
гусиную печенку на доли; аккуратно об¬ 
режьте (с. 30) и замочите их в холодной во¬ 
де на 2,5 ч; затем осушите полотенцем. 
Сделайте надрезы в печени и заполните 
их смесью специй. Замаринуйте гусиную 
печенку в коньяке и портвейне в течение 
2—3 ч; затем заверните в кусочек руба¬ 
шечного жира/крепина (с. 8). 



2 Варка печенки. В кастрюле разогрейте 
мясной бульон (с. 6) и доведите его до ки¬ 
пения. Положите печенку в кастрюлю и за¬ 
лейте маринадом. Добавьте кипящий 
бульон, чтобы полностью закрыть печен¬ 
ку; оставьте крышку приоткрытой и вари¬ 
те на слабом огне 15—18 мин, в зависимо¬ 
сти от ее размера. Дайте печенке остыть; 
затем перележите ее на тарелку. 


Шпигованная салом свиная печень 



1 


Присоединение полосок шпика к игле. 
Охладите свиной шпик, чтобы он стал 
твердым. Порежьте его на полоски толщи¬ 
ной 5 мм (с. 9). Окуните полоски шпика в 
смесь измельченных трав-специй, соли и 
перца. Чтобы прикрепить полоски сала к 
шпиговальной игле, откройте зажим иглы 
на более широком конце, поместите туда 
один конец полоски сала и закройте за¬ 
жим, закрепив шпик внутри него (вверху). 



2 Как протянуть полоски сала через 

печень. Обрежьте печень, чтобы она при¬ 
няла аккуратный вид. Уберите все зеле¬ 
ные пятна и нервную ткань. Проведите по¬ 
лоски сала с помощью иглы через печень 
с интервалом в 2 см (вверху). Обрежьте 
концы полосок сала, оставив по 1 см с 
обеих сторон печени. 




Заворачиваем в марлю. Приготовьте 
маринад из белого вина, порезанного лу¬ 
ка-шалот, половинки головки чеснока, раз¬ 
резанной горизонтально, тимьяна, лавро¬ 
вых листьев, нескольких горошин перца и 
стебельков петрушки. Маринуйте печень. 
Затем плотно заверните печень в марлю 
так, чтобы полоски проходили по длине 
печеночного рулета (вверху). Свяжите 
концы; отрежьте избыток ткани по краям 
рулета. 
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Покрываем печень желированным бульоном. Снимите жир с 
бульона. Процедите бульон через сито. Если бульон получился мут¬ 
новатым, его можно осветлить с помощью яичных белков (с. 7). Пере¬ 
лейте бульон в кастрюлю; поставьте его на сильный огонь. При выпа¬ 
ривании жидкость нужно уменьшить до объема, при котором столо¬ 
вая ложка бульона в холодильнике через 10 мин превратится в желе. 
Дайте бульону остыть. Разверните печенку и вытрите ее. Добавьте в 
бульон портвейн. Необходимо избегать появления пузырьков возду¬ 
ха в бульоне. Затем вы можете покрыть печенку полученным желе 
(вверху). 



4 Подаем к столу. После того как вы полили желированным бульоном 
печень, поставьте печенку в холодильник на несколько минут. Затем 
выньте ее из холодильника и полейте еще одим слоем желе. Продол¬ 
жайте наносить слои желе и охлаждать в холодильнике после каждо¬ 
го нанесения слоя, пока вся печенка не будет достаточно покрыта и 
окружена желе. Охладите оставшуюся часть желе, выложите его на 
полотенце и, мягко нажимая ножом через полотенце, порежьте желе 
большими кусочками. Чтобы подать блюдо к столу, опустите столо¬ 
вую ложку в горячую воду и подавайте ею глазированную гусиную 
печенку (вверху). Каждую порцию подавайте с кусочками желе. 




Варка печени. Поместите печень в каст¬ 
рюлю, подходящую по размерам. Добавь¬ 
те маринад и залейте растопленным мяс¬ 
ным желе (с. 6); влейте коньяк. Медленно 
доведите до кипения, снимая пену. Вари¬ 
те печень в неплотно закрытой крышкой 
кастрюле в течение 2 ч, добавляя при не¬ 
обходимости горячий бульон, чтобы 
печень была погружена в жидкость. За¬ 
тем остывшую, но еще теплую печень пе¬ 
реложите на тарелку. 



5 Процеживаем бульон. Выложите сито 
влажной марлей и процедите бульон в 
другую кастрюлю (вверху). Пусть бульон 
загустеет; снимите жир. Поставьте буль¬ 
он опять на огонь и дайте ему выпарить¬ 
ся; попробуйте, получается ли из него же¬ 
ле (пункт 3, вверху). Попробуйте бульон 
и подберите количество приправ. Если 
жидкость бульона полупрозрачная, проце¬ 
дите его снова. 



6 Подаем к столу. Срежьте нитки и развер¬ 
ните печень; протрите ее бумажными по¬ 
лотенцами. Положите печень в форму, 
точно соответствующую размерам 
печени, и полностью залейте ее желиро¬ 
ванным бульоном. Охладите форму в 
течение ночи. На следующий день удали¬ 
те жир с поверхности желе полотенцем, 
смоченным в горячей воде. Подавайте 
печень, порезав ломтиками (вверху). 
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ГАЛАНТИНЫ И ЖЕЛЕ 


УЗОРЧАТЫЙ КУРИНЫЙ ГАЛАНТИН 


Любую домашнюю птицу или крупную 
дичь можно превратить в привлекатель¬ 
ный галантин. Кожу тушки любой пти¬ 
цы, в данном случае курицы, очищенной 
от костей, можно фаршировать, добав¬ 
ляя приправы, улучшающие вкус блюда. 
Придайте вашему блюду вид рулета, сва¬ 
рите в мясном бульоне, охладите, по¬ 
кройте желе и украсьте. Результат будет 
радовать глаз, особенно когда вы поре¬ 
жете рулет ломтиками и станет виден 
скрытый узор начинки (рецепт, с. 147). 

Когда птица очищена от костей и мя¬ 
со удаляется со спинки —образуется ров¬ 
ный пласт кожи и мякоти. Важно избе¬ 
жать повреждений кожи, которые будут 
пропускать фарш. Для этого, держите 
нож направленным к костям и работайте 
им аккуратно. 

Вам необходимо подобрать ингреди¬ 
енты для галантина так, чтобы зритель¬ 
ный эффект при разрезе готового блюда 
был таким же сильным, как и вкусовой. В 
нашем случае фарш и плотные ингредиен¬ 
ты выкладываются слоями. Кожа и мя¬ 
коть образуют первый слой, затем выкла¬ 
дывается слой фарша. Фарш закрывается 
сверху полосками мяса и свиного шпика. 
Вы можете менять состав фарша; в нашем 
случае использованы фисташки и из¬ 
мельченные трюфели. Плотные ингреди¬ 
енты галантина выглядят также разнооб¬ 
разно: полоски мяса говяжьего языка, 
ветчины и хребтового шпика окружены 
по обеим сторонам слоем из половинок 
трюфелей. Когда курица будет свернута в 
рулет, при разрезе получится мозаичный 
рисунок в форме круга. 

Марля, в которую заворачивается ку¬ 
риный рулет перед варкой, помогает со¬ 
хранить цилиндрическую форму; вкус 
бульона, в котором он будет варится, лег¬ 
ко проникает через ткань. После варки 
дайте бульону остыть, чтобы курица впи¬ 
тала из бульона еще больше вкусовых ве¬ 
ществ. После приготовления рулет кла¬ 
дется под пресс для уплотнения начинки и 
придания блюду формы. 

Бульон, в котором варится куриный 
рулет, можно превратить в заливное, ис¬ 
пользуемое для покрытия галантина свер¬ 
ху. Далее галантин украшается; цветок, 
предложенный в нашем примере, сделан 
из лепестков календулы и листьев эстра¬ 
гона и помидоров, но вы можете создать 
свой неповторимый рисунок из оливок, 
сваренных вкрутую яиц, моркови и 
очищенных от кожуры и семян перцев. 



1 


Разрез вдоль хребта. Положите птицу — 
в нашем случае курицу — грудкой вниз. 
Острым ножом сделайте разрез кожи до 
кости, начиная от шейной части, и вдоль 
позвоночника — к хвостовому концу. 




Удаляем кости шеи. Пальцами выделите 
края вилочковой кости, лопаток и 
ключицы, прикрепленных к каждой сторо¬ 
не вилочковой кости. Ножом отделите 
ключицы и плечевые кости от мякоти. Уда¬ 
лите вилочковую кость. 



2 Выделение мякоти. Лезвием ножа вдоль 
хребта разрежьте мякоть с одной стороны 
грудной клетки. Рассеките соединитель¬ 
ную ткань между мясом и костью. Выдели¬ 
те лопаточную кость из костного остова, 
оставляя лопатку погруженной в мясо. По 
мере рассечения приподнимайте кожу и 
мякоть другой рукой, чтобы обнажить сле¬ 
дующий участок соединительной ткани. 




Удалите крылышки. Удерживая отогну¬ 
тые крылышки, отсеките кости крыла над 
суставом, соединяющим их с кончиком 
крыла. Изнутри отделите мясо от кости 
плеча и вытащите кость, оставив кожу вы¬ 
вернутой внутрь. Выньте все маленькие 
фрагменты костей. Таким же образом уда¬ 
лите кости второго крыла. 
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3 Выделение крыла и ноги. Одно из кры¬ 
лышек отогните наружу так, чтобы шаро¬ 
видная головка плеча вышла из полости 
сустава. Разрежьте соединительную 
ткань сустава {вверху). Выделите ножку с 
той же стороны птицы таким же способом, 
освобождая шаровидный сустав, прикреп¬ 
ляющий ножку к тушке. 



4 Отделяем мясо от костей. Продолжите 
разрез вниз по бокам птицы. Разрезая тка¬ 
ни от шейного к хвостовому концу, держи¬ 
те нож направленным к грудной клетке. 
Когда вы дойдете до края килевидной кос¬ 
ти, на этом этапе не повредите кожу, в 
этом месте между кожей и костью нет мя¬ 
са. 



5 Убираем кости грудной клетки. Освобо¬ 
дите мякоть и кожу с другой стороны пти¬ 
цы таким же способом {этапы 2—4). Най¬ 
дите вилочковую косточку, отделите ее от 
грудной кости, оставляя мякоть. Сделай¬ 
те разрез под костным остовом вдоль 
края грудины {вверху), не повреждая ко¬ 
жу. Выньте остов, отрезав хвост вместе с 
ним. 




Удалите кости ножек. Отрежьте кончик 
одной ножки. Изнутри, удерживая верх¬ 
нюю часть бедренной кости, срежьте мя¬ 
коть. Сустав бедра пересеките между дву¬ 
мя костями {вверху). Выделите бедрен¬ 
ную кость и удалите. Оставьте очищен¬ 
ную от костей мякоть ножки и крыла вы¬ 
вернутыми внутрь. 



9 Обрезаем мякоть. Чтобы мясо было рав¬ 
номерно расположено на коже, снимите 
ножом излишне утолщенные слои мяса из 
областей крылышек и ножек и отложите 
их. Найдите два узких филе нижней мяко¬ 
ти, которые легко выделяются из осталь¬ 
ного мяса грудки; поднимите, выделите и 
удалите эти филе, отложите их {вверху). 
Удалите сухожилия и нервную ткань из от¬ 
ложенного мяса. 




Перераспределение слоев мяса. 
Вырежьте из марли прямоугольник 
90x60 см. Сложите его вдвое, чтобы 
получился лоскут 45x60 см. Положи¬ 
те материю на стол, а сверху курицу 
кожей вниз. Разложите сохраненные 
мясные слои равномерным слоем 
по коже. 
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■■ним 


ГАЛАНТИНЫ И ЖЕЛЕ 



1 


1 


Выкладываем слой начинки. При¬ 
готовьте фарш из телятины и свини¬ 
ны {рецепт, с. 162). Нарежьте полос¬ 
ками вареный язык, хребтовый шпик 
и ветчину толщиной 1 см. Срежьте ко¬ 
жицу трюфелей, затем разрежьте их 
пополам и положите в фарш. Разло¬ 
жите половину фарша по поверхно¬ 
сти птицы. Разложите полоски мяса 
поверх слоя фарша от хвоста к шее 
{вверху). 




Разверните рулет. На следующий 
день достаньте поднос из холодиль¬ 
ника и снимите груз. Разрежьте пе¬ 
ревязывающие рулет полоски и сни¬ 
мите дощечку. Обрежьте концы мар¬ 
ли и осторожно снимите ее с рулета 
{вверху). Смочите бумажные поло¬ 
тенца в горячей воде и сотрите жир 
с поверхности кожи курицы. 
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Рулет из курицы. Разложите ос¬ 
тальной фарш поверх слоя начинки 
и полосок мяса. Разложите половин¬ 
ки трюфелей в ряд в центре слоя 
фарша. Держа ткань за один конец, 
поднимите соответствующую сторо¬ 
ну курицы и заверните его к центру; 
поднимите и заверните второй ко¬ 
нец тушки к центру, образовав ци¬ 
линдр. 




Заворачиваем в марлю. Натяните 
края кожи у хвостового и шейного 
конца курицы поверх рулета из мя¬ 
са. Заверните рулет в марлю. Скру¬ 
тите концы марли и свяжите их; об¬ 
режьте излишки материи. 




Покрываем рулет желе. Поставьте 
решетку на поднос; положите курицу 
на решетку. Уберите ложкой жир с 
бульона. Растопите бульон; когда он 
станет тепловатым, добавьте немно¬ 
го мадеры. Налейте немного бульо¬ 
на в металлическую емкость и по¬ 
ставьте ее на лед. Помешивайте 
бульон, пока он не станет сиропооб¬ 
разным, затем быстро полейте им за¬ 
ливное {вверху). 




Украшаем рулет. Нанесите несколь¬ 
ко слоев бульона и охладите рулет в 
течение нескольких минут после каж¬ 
дого нанесения слоя бульона. Опус¬ 
тите в кипяток листья эстрагона на 
несколько секунд, затем осушите их 
на полотенце. Опустите каждый лис¬ 
точек для украшения сначала в желе, 
подождите, пока он застынет, потом 
украсьте поверхность рулета листья¬ 
ми, лепестками календулы {вверху) и 
кусочком помидора. 
















- - Упаковка рулета. Чтобы закрепить 

ш /\ РУ лет - не пов Р е Д ив кожу, используй- 
I ^ те три полоски марли длиной около 
I Г 45 см. Оберните одну полоску во¬ 
круг средней части рулета и свяжите 
концы узлом. Двумя другими полос¬ 
ками марли перевяжите посередине 
остальные два конца рулета. 




Варка рулета. Выберите кастрюлю, 
соответствующую по размерам ва¬ 
шему рулету. Поместите в кастрюлю 
решетку и положите на нее рулет. 
Доведите желатинный мясной буль¬ 
он (с. 6) до кипения; залейте им пти¬ 
цу с верхом. Поставьте кастрюлю на 
средний огонь, доведите бульон до 
точки кипения, затем варите без ки¬ 
пячения с неплотно прикрытой 
крышкой в течение 1 ч 45 мин. 




Кладем под пресс. Когда курица и 
бульон остынут и станут теплыми, 
выньте рулет из кастрюли и положи¬ 
те на поднос. Поверх рулета положи¬ 
те деревянную дощечку; привяжите 
дощечку к подносу {вверху). Положи¬ 
те грузики весом в 1 кг на дощечку и 
поставьте рулет в холодильник на 
ночь. Если бульон в кастрюле полу¬ 
прозрачен, процедите его;охладите 
бульон. 



Подаем к столу. Покройте украшен¬ 
ный галантин желе и охладите, пока 
он не будет готов для сервировки. 
Двумя лопаточками переложите за¬ 
ливное на блюдо. Нарежьте его лом¬ 
тиками, чтобы на разрезе стал виден 
скрытый рисунок. Положите вокруг 
кусочки желе (с. 77) и подавайте их с 
каждым кусочком рулета. 
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ГАЛАНТИНЫ И ЖЕЛЕ 


ЦЕЛЬНЫЙ МОЛОЧНЫЙ ПОРОСЕНОК В ЖЕЛЕ 


Особый вид галантина, дающий силь¬ 
ный зрительный эффект, — это цельный 
молочный поросенок, очищенный от 
костей, с начинкой, вареный и затем по¬ 
крытый сверху желейной глазурью, из¬ 
вестной как соус сЬоікі-Ггоісі, или соус к 
заливному из дичи. 

Лучше всего начать приготовления 
за два дня до подачи блюда к столу. По¬ 
росенок частично очищается от костей, 
сохраняя естественную форму черепа, 
кости ног и хвостовые косточки; ребра, 
кости позвоночника и таза удаляются, 
чтобы облегчить разделку тушки. Затем 
поросенок на ночь засаливается крупной 
солью в травах, чтобы усилить вкусовые 
качества мяса и компенсировать прису¬ 
щую ему сладковатость. На следующий 
день поросенок фаршируется, подверга¬ 
ется кулинарной обработке в течение 
восьми часов, затем его оставляют на 
ночь остудиться, а на следующий день 
покрывают глазурью и подают к столу. 

Для поросенка годится почти любая 
мясная начинка — в нашем случае ис¬ 
пользован фарш из телятины, свинины и 
печени (рецепт, с. 162), в который добав¬ 
лен шпинат. Поросенок весом в 6 кг тре¬ 
бует около 2,5 кг фарша. Из него по¬ 
лучается приблизительно 40 порций в 
качестве первого блюда или в качестве 
закуски. 

Чтобы закрепить начинку, брюшко 
поросенка зашивают перевязочной иг¬ 
лой. Затем поросенка заворачивают в 
марлю, чтобы не повредить его во время 
варки. Чтобы сохранить его плотным, 
поросенка привязывают к решетке боль¬ 
шого рыбацкого котелка. Всего вам по¬ 
требует около 4 метров материи. Поро¬ 
сенка варят в едва кипящей воде; вы 
можете опустить термометр внутрь ко¬ 
телка, чтобы следить за температурой, 
не превышающей 80°С. Небольшой 
огонь сохранит мясо сочным и предот¬ 
вратит от излишнего воздействия тепла. 

В связи с большими размерами ко¬ 
телка вам придется поставить его на две 
конфорки, чтобы тепло поступало рав¬ 
номерно. Можно использовать огне¬ 
упорные подставки, чтобы еще лучше 
контролировать температуру воды. 

Соус сНоиё-Ггоісі для заливного из 
дичи, описываемый на с. 85 (рецепт, 
с. 166), — это белый соус, к которому до¬ 
бавлены желированный бульон и слив¬ 
ки. Соус придает заливному сияющую 
белизну сливок и скрывает неровности и 
дефекты кожи. 



Как вскрыть поросенка. Уберите или 
опалите щетинки. Почистите уши, ноздри 
и ножки небольшим ножом и бумажным 
полотенцем. Вытрите поросенка матери¬ 
ей снаружи и изнутри. Положите поросен¬ 
ка на спину; сделайте разрез по животу до 
горла. Разрежьте и снимите мякоть с гру¬ 
дины и ребер живота с одной стороны, 
держа лезвие по направлению к костям 
(вверху). 



6 Удаление части позвоночника. Подтяги¬ 
вая вверх позвоночник одной рукой, раз¬ 
режьте соединительную ткань, которая 
удерживает его на месте. Когда вы осво¬ 
бодите позвоночник до конца грудной 
клетки, перережьте его между позвонками 
(вверху), чтобы вынуть эту часть позво¬ 
ночника. Обе прилегающие к нему почки 
удалите; вы можете использовать их в 
приготовлении другого блюда. 




Удаление грудины. Снимите мякоть с 
грудины с другой стороны. При этом раз¬ 
рез идет по хрящам, соединяющим ребра 
живота с одной стороны (вверху). Сделай¬ 
те второй разрез по хрящам с противопо¬ 
ложной стороны грудной клетки, чтобы от¬ 
делить и вынуть грудину и ребра. 




Высвобождение нижней части позво¬ 
ночника. Чтобы отделить оставшуюся 
часть позвоночника, разрежьте ножом мя¬ 
со между филе постной части и позво¬ 
ночником. Срежьте мякоть с оставшейся 
части позвоночника (вверху) и поднимите 
его. 
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Разрезы между ребрами. Чтобы по 
очереди отделить каждое ребро, разрежь¬ 
те мякоть по обеим его сторонам, держа 
нож направленным к кости — по глубине 
разрез должен соответствовать толщине 
ребра (вверху), чтобы оставить как можно 
больше мяса. Сделайте разрезы по обе¬ 
им сторонам позвоночника через хрящи, 
которыми ребра присоединяются к позво¬ 
ночнику. 




Освобождаем ребра задней поверхно¬ 
сти. Начиная с нижнего конца грудной 
клетки, поднимите одно ребро и проведи¬ 
те по нему ножом, освобождая от мякоти. 
Поверните ребро вокруг оси так, чтобы от¬ 
делить его от позвоночника (вверху). 
Выньте остальные ребра по обеим сторо¬ 
нам позвоночника. 



5 Выделение верхней части позвоночни¬ 
ка. Начиная от шейного конца, по направ¬ 
лению к почкам разрежьте соединитель¬ 
ную ткань по обеим сторонам позвоночни¬ 
ка, чтобы освободить мякоть от выступаю¬ 
щих концов костей. Найдите шейный ко¬ 
нец позвоночника, где он соединен с чере¬ 
пом, и перережьте сухожилия, удержи¬ 
вающие череп, поднимая позвоночник, 
как показано на фотографии (вверху). 



8 Удаление тазовой кости. Вырежьте тазо¬ 
вую кость, рассеките сухожилия, которые 
удерживают ее, если нужно, отогните нож¬ 
ку, чтобы обнаружить тазобедренный сус¬ 
тав. После высвобождения тазовой кости 
(вверху), уберите небольшой позвонок, ко¬ 
торым хвостик присоединяется к позво¬ 
ночнику. Оставьте хвостовые косточки. 
Переверните поросенка на живот. 




Посолите поросенка. Вотрите крупную 
соль и травы (в нашем случае тимьян, 
майоран, душица и чабер) в кожу поросен¬ 
ка. Положите поросенка на спину на под¬ 
нос и посыпьте его внутреннюю поверх¬ 
ность солью и травами, втирая их в мясо 
(вверху). Закройте поросенка и оставьте 
на ночь в прохладном месте. На следую¬ 
щий день промойте поросенка и высуши¬ 
те его изнутри и снаружи с помощью бу¬ 
мажных полотенец. 




Начинка из фарша. Приготовьте 
фарш — в нашем случае из теляти¬ 
ны, свинины и печени со шпинатом 
(с. 20). Заполните полость тушки 
фаршем; не укладывайте слишком 
плотно, иначе во время приготовле¬ 
ния кожа может обгореть. Вденьте 
нить в иглу; завяжите узел на конце 
нити. Проведите первый стежок по¬ 
середине разреза (вверху). 
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ГАЛАНТИНЫ И ЖЕЛЕ 



Зашиваем поросенка. Для избе¬ 
жания деформации кожи натягивай¬ 
те оба края разреза по мере зашива¬ 
ния. Прошивая кожу по направлению 
вверх, к голове, прошивайте вперед и 
назад с двухсантиметровым интерва¬ 
лом, вытаскивая каждый раз иглу 
через петлю после каждого стежка 
{вверху). Когда дойдете до шеи, завя¬ 
жите нить. Начав снова с середины, 
зашейте нижнюю половину. 





Уложите поросенка на решетку. 
Разрежьте марлю площадью около 
квадратного метра на четыре части, 
чтобы получились бинты. Перевяжи¬ 
те ими все четыре ножки, полностью 
завернув их в материю. Закрепите 
бинты, перевязав их поверх узеньки¬ 
ми полосками материи. Уложите по¬ 
росенка брюшком вниз на решетку 
рыбацкого котелка {вверху). 




Заворачиваем поросенка. Оберни¬ 
те морду поросенка несколькими сло¬ 
ями материи, закрепите ее на перед¬ 
них ножках. Завяжите двойную по¬ 
лоску материи вокруг морды и перед¬ 
них ножек. Заверните в полоску мате¬ 
рии и хвостик. Закрепите бинтик по¬ 
лоской материи, завязав ее узелком 
вверх. Сверните вовнутрь ушки поро¬ 
сенка и тоже забинтуйте их {вверху), 
завязав полоску материи на узелок. 
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Варка поросенка. Заверните поро¬ 
сенка и решетку в марлю. Закрепите 
материю полосками поверх головы, 
отогните назад каждое ушко, привя¬ 
жите их в этом положении, также пе¬ 
ревязав полосками марли. Опустите 
поросенка в котел. Залейте водой, 
посолите. Нагревайте воду до тех 
пор, пока она не начнет подрагивать; 
затем продолжите готовить поросен¬ 
ка с неплотно закрытой крышкой в 
течение восьми часов. 




Глазурование. Достаньте решетку с 
поросенком из котла, вылейте воду. 
Развяжите уши, но не разворачивай¬ 
те их; воткните позади них шпильки. 
Поставьте поросенка охладиться на 
ночь в котле, заполненном льдом. За¬ 
тем разверните поросенка. Сотрите 
жир горячими влажными полотенца¬ 
ми. Уберите шпильки. Раскройте уши 
поросенка с помощью зубочисток. 
Смажьте поросенка соусом (см. ре¬ 
цепт на с. 85). 




Укладываем поросенка на блюдо. 

Охладите поросенка в котле, постав¬ 
ленном в лед, чтобы застыла гла¬ 
зурь. Добавьте еще слой соуса, ох¬ 
лаждая поросенка между наложе¬ 
ниями слоев. Приготовьте большую 
тарелку с подставленным под нее 
перевернутым блюдом. Поставьте 
решетку на край этого блюда. Лопа¬ 
точкой переложите поросенка с про¬ 
тивня на блюдо. 






















Подаем к столу. Посыпьте поросенка мелко порезанной пет¬ 
рушкой, вокруг разложите желе, порезанное кусочками (с. 77). 
Разрезать поросенка начните с середины спинки по средней ли¬ 
нии назад, затем перпендикулярно сделайте другой разрез, что¬ 
бы отделить четвертую часть поросенка; снимите ее с блюда и 
порежьте ломтиками {вверху). Срежьте мясо с задней ножки. 
Вырежьте соответствующую часть с другого бока поросенка и 
также порежьте ее ломтиками. Разделайте подобным же обра¬ 
зом передние четвертинки поросенка; срежьте ломтики мяса с 
ушей и мордочки. Подавайте с кусочками желе. 



Союз сливок и желе 



А Приготовление белого соуса. Рас¬ 
пустите сливочное масло. Подмеши¬ 
вайте муку, готовьте 3—4 мин. Затем 
взбейте ее с растаянным мясным 
бульоном ( вверху, с. 6). Поставьте ско¬ 
вороду с краю конфорки; когда заправ¬ 
ка закипит, снимите пленочку жира. 



2 Добавление желе и сливок. Выпа¬ 
рить соус, помешивая, чтобы преду¬ 
предить загустевание. Положите в не¬ 
го нерастаянное желе (вверху); про¬ 
должайте выпаривать соус после каж¬ 
дого добавления. Понемногу добавь¬ 
те двойные сливки. 



3 Перемешайте соус на льду. Еще 
раз выпарить соус для уменьшения 
объема, перемешивая при этом, что¬ 
бы соус не подгорел. Снимите сково¬ 
роду с огня и поставьте в миску со 
льдом. По мере охлаждения соус пе¬ 
ремешивайте {вверху). Когда соус на¬ 
чнет загустевать, снимите со льда. 
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ГАЛАНТИНЫ И ЖЕЛЕ 


В ЦЕНТРЕ ВНИМАНИЯ — УКРАШЕНИЕ СТОЛА 


Заливное из свиной головы —существен¬ 
ное и привлекающее внимание блюдо. 
Украшается вложенным в рот яблоком и 
покрывается сверху глазурью; наполнен¬ 
ная начинкой вареная голова притягива¬ 
ет взгляд, а вкус ее незабываем. 

Вам потребуется свиная голова, отре¬ 
занная так, чтобы за ушами оставалось 
еще 10 см, то есть не меньше трех шейных 
позвонков, что позволяет придать нуж¬ 
ную форму при приготовлении этого 
блюда и устойчиво расположить на блюде 
при сервировке. 

Свиная голова очищается от костей, 
не повреждая кожу с ушами. Единствен¬ 
ные кости, которые оставляют при обра¬ 
ботке,— кончик носовой части и соответ¬ 
ствующая часть нижней челюсти. Маска 
свиной головы, освобожденная от костей, 
становится тем контейнером, в который 
можно уложить фарш; после начинки 
форма головы восстановится. 

Чтобы обработать голову без по¬ 
вреждений, требуется достаточно време¬ 
ни. Нож все время должен быть направлен 
к кости. Будьте особенно внимательны, 
когда будете освобождать кожу верхней 
части головы и вокруг глаз. После того 
как кости будут удалены, срежьте мякоть 
с маски головы. И мякоть, и маска головы 
засаливаются на ночь; мякоть из¬ 
мельчается и добавляется в фарш. 

Для небольшой головы, весом в 5 кг, 
вам потребуется около 3 кг фарша. По- 
дойдетлюбой мясной фарш. В нашем слу¬ 
чае применена начинка, используемая для 
приготовления мясного рулета (г. 18). Ес¬ 
ли у вас останется фарш, приготовьте из 
него рулет ( с. 20) и порежьте его ломтика¬ 
ми в качестве гарнира. 

Подготовленная к варке голова заво¬ 
рачивается в марлю и закрепляется полос¬ 
ками из этого же материала, чтобы слои 
марли не спадали. При использовании ни¬ 
ток остаются следы на поверхности голо¬ 
вы после приготовления. Голову необхо¬ 
димо варить при едва заметном движении 
воды, без закипания, чтобы сохранить мя¬ 
со сочным. Если допустить излишнее дви¬ 
жение водяных потоков при варке, голову 
можно переварить, причем уши и мор¬ 
дочка могут отделиться до окончания 
варки. Чтобы убедиться, что температура 
воды не поднимается выше 80°С, повесьте 
термометр внутри кастрюли. 

Чтобы придать блюду золотистый 
блеск, его подкрашивают шафраном и по¬ 
крывают мясным желе, выпаренным до 
сиропообразной консистенции. 



1 


Как чистить голову. Острым ножом со¬ 
скоблите все волоски; остальные опалите 
на огне. Уберите ресницы щипчиками. Ма¬ 
леньким ножом и бумажным полотенцем 
почистите уши и ноздри. Ополосните голо¬ 
ву; осушите ее полотенцем. 




Как отпилить носовую часть костей. 
Снимите мякоть с носовой части и нижней 
челюсти; при этом оставьте нетронутыми 
около 6 см носовых костей. Отпилите соот¬ 
ветствующие части носовых костей и ниж¬ 
ней челюсти (вверху), оставляя около 7,5 
см костей на конце. 




Как завернуть мордочку. Заверни¬ 
те мордочку в несколько слоев 
марли. Полоской ткани перевяжите 
повязку и завяжите ее узелком 
вверх, чтобы материал оставался 
на месте (вверху). 




Как удалить позвонки. Поверните голо¬ 
ву лобной часть вниз. Пальцами нащу¬ 
пайте шейный позвонок. С помощью ножа 
отделите мякоть. Там, где позвоночник со¬ 
единяется с черепом, пересеките соеди¬ 
нительную ткань; выньте позвонки. 




Подготовка кожи. Постарайтесь не про¬ 
ткнуть кожу головы, срезая мякоть, жир, 
нервные волокна и шейные железы с внут¬ 
ренней стороны маски (вверху); оставьте 
нетронутым тонкий подкожный слой жира. 
Чтобы маска головы была гибкой, поколо¬ 
тите ее колотушкой. Сохраните мякоть. 




Как «запечатать» мордочку. Что¬ 
бы начинка не сдвигалась, закрой¬ 
те мордочку изнутри слоем хребто¬ 
вого шпика (с. 8). 
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Удаление мякоти с костей черепа. Паль¬ 
цами найдите челюстные кости. Острым 
ножом очистите кости черепа со всех сто¬ 
рон. Держа нож по направлению к кости, 
отделите мясо (вверху). 



8 Как посолить маску головы. Замочите 
маску головы в подсоленной воде на один 
час; высушите ее полотенцем. Поместите 
маску на поднос. Вотрите в нее соль и вы¬ 
сушенные травы. В нашем случае это 
тимьян, душица, майоран и чабер. Закрой¬ 
те маску, поставьте на ночь в прохладное 
место. 




Как зафаршировать голову. Приго¬ 
товьте мясной фарш (рецепт, 
с. 162). Измельчите мясо, которое 
осталось у вас при обработке голо¬ 
вы, и добавьте его в фарш. Положи¬ 
те пригоршню фарша поверх слоя 
шпика, который вы уложили до этого 
(вверху). 



4 Как очистить маску головы. Положите 
голову на подбородок. По мере освобож¬ 
дения маски выворачивайте ее по направ¬ 
лению к векам (вверху). При обработке об¬ 
ласти глаз пересеките ткани, соединяю¬ 
щие веки с черепом; глаза при этом оста¬ 
ются в черепе. 



9 Как зашить веки. Чтобы удалить излиш¬ 
ки соли, тщательно прополощите маску в 
холодной воде; осушите ее полотенцами. 
Зашейте веки изнутри, используя для про¬ 
кола внутренние оболочки век (вверху)] 
будьте осторожны, чтобы не проткнуть ко¬ 
жу век. 




Как «запечатать» начинку. Сшейте 
края отверстия со стороны шеи шпи- 
говальной иглой и нитью. Заполните 
маску фаршем и закройте выступаю¬ 
щий фарш слоями шпика (вверху). 
Ломтиками шпика закройте расстоя¬ 
ние между начинкой и маской. 



5 Как удалить язык. Положите голову шей¬ 
ной стороной на стол, носом вверх. От¬ 
кройте рот; поднимите язык. Перережьте 
оболочки под языком; поверните голову 
на лоб, вырежьте и выньте язык. 




Как сделать рот открытым. Вотри¬ 
те в кожу маски головы лимонный 
сок. Чтобы рот оставить открытым 
во время приготовления, положите в 
него кусочек мозговой кости около 
10 см длиной (вверху). 




Как завернуть голову в материал. 

Сверните уши по длине, затем за¬ 
верните их в марлю. Сложите боль¬ 
шой квадратный кусок марли вдвое 
по диагонали; закройте им конец, за¬ 
печатанный шпиком, и завяжите кон¬ 
цы за ушами. Заверните голову в 
слой марли, сшейте концы. 
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ГАЛАНТИНЫ И ЖЕЛЕ 




Укладка головы в кастрюлю. По¬ 
ставьте голову мордочкой вверх на 
решетку и закрепите ее на решетке. 
Поместите металлическую крышку у 
нижней стороны головы, закрепите 
мордочку к подставке полоской мар¬ 
ли, опустите голову в кастрюлю. 




Голову нужно протереть. Смочите 
полотенце в горячей воде и сотрите 
весь жир с поверхности. Аккуратно 
разверните уши и поддержите их с 
помощью зубочисток (вверху). Тща¬ 
тельно растворите немного порошка 
шафрана в нескольких столовых 
ложках горячей воды. 




Приготовление головы. Залейте го¬ 
лову водой; положите пригоршню со¬ 
ли. Готовьте, пока вода не придет в 
едва заметное движение; поддержи¬ 
вайте эту температуру в течение 8 ч, 
заливая голову сверху холодной во¬ 
дой . Затем остудите голову до тепло¬ 
го состояния. 



Как освободить голову от поддер¬ 
живающих приспособлений. Сни¬ 
мите металлическую подставку, от¬ 
вяжите голову от решетки. На поднос 
поставьте решетку; сверху поставьте 
голову ушами вверх. Выпрямите 
уши. Поставьте голову на ночь в хо¬ 
лодильник. Затем разверните. 




Как раскрасить и покрыть голову 
глазурью. Раскрасьте голову и уши 
шафраном. Поставьте в холодиль¬ 
ник на 30 мин. Приготовьте мясной 
бульон (с. 6) и выпарьте его. Нанеси¬ 
те несколько слоев бульона на голо¬ 
ву, охлаждая в холодильнике между 
нанесением слоев. 



Как разрезать галантин. Перенесите голову на дощечку и по¬ 
ставьте ее на блюдо. Уберите ломтики сала с шейного конца и 
аккуратно обрежьте начинку. Изо рта выньте кусочек кости и, 
поддерживая зубочистками, замените его яблоком. Вокруг голо¬ 
вы положите листья водяного кресса и ломтики рулета. Ломти¬ 
ки заливного можно разрезать по диагонали (вверху). Можно от¬ 
резать уши, порезав их ломтиками. 
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АНТОЛОГИЯ РЕЦЕПТОВ 





Мясные рулеты 

90 



Овощные рулеты 

124 

- ■ 


Рыбные рулеты 

128 

• . '..;й 


Паштеты 

133 



Галантины и желе 

146 



Стандартные блюда 

162 


В приводимой ниже антологии редакторы и консультанты это¬ 
го тома приводят рецепты, описывающие кулинарные тради¬ 
ции и кулинарную литературу многих стран. Сюда входят 
рецепты как простых овощных рулетов, так и паштетов из дичи 
и избранных галантинов. 

Антология охватывает пять столетий и включает рецепты 
111 писателей, многие из которых способствовали распростра¬ 
нению кулинарного искусства. Вы также встретитесь с рецеп¬ 
тами малоизвестных авторов, которые хранятся в списках в 
частных коллекциях; многие из этих рецептов никогда не пуб¬ 
ликовались ранее в переводе на английский язык. Некоторые 
рецепты уходят корнями в прошлое на много веков; другие — 
столь же современны, как и новая кухня, которая в настоящее 
время подается знаменитыми шеф-поварами в ресторанах. 

Так как раньше многие авторы, записывавшие рецепты, не 
сообщали о количестве ингредиентов или времени и температу¬ 
ре приготовления, эти рецепты снабжены проверенными данны¬ 
ми. При необходимости предварительные замечания, выделен¬ 
ные курсивом, были сделаны редакторами тома. Для архаичных 
названий подобраны современные термины, но так, чтобы со¬ 
хранить характер оригинальных рецептов и создать настоящую 
антологию, где авторский текст изменен минимально. В тех слу¬ 
чаях, где описание вам покажется несколько отрывочным, обра- 
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титесь к первой части книги, где приведены фотографии и под¬ 
робные объяснения. 

Для более простого использования «Антология рецептов» 
имеет ту же последовательность, что и первая часть книги, ка¬ 
сающаяся техники приготовления. Рецепты, описывающие 
стандартные приготовления мясных фаршей, теста, бульонов и 
соответствующих соусов, приводятся в разделе «Стандартные 
рецепты» в конце книги. Некоторые авторы используют слово 
«паштет» — «раіе» в отношении блюд, по сути, являющихся ру¬ 
летами. Несмотря на то, что сохранена авторская терминоло¬ 
гия, они включены в раздел, посвященный рулетам. 

Предложения по сервировке, включенные в некоторые из 
приводимых рецептов, конечно, не являются обязательными. 
Многие блюда, рецепты которых приводятся в антологии, мо¬ 
гут подаваться и как закуска, и как основное блюдо. При об¬ 
щем расчете, 1 кг паштета или рулета может быть разделен на 
6 порций в качестве основного блюда или на 12 в качестве за¬ 
куски. Эти расчеты могут меняться в зависимости от того, на¬ 
сколько питательно то или иное блюдо и насколько питательно 
все меню в целом. 

Ингредиенты, приводимые в рецептах, перечисляются в по¬ 
рядке использования, при этом основные ингредиенты помеще¬ 
ны в начале. Все измерения, приведенные в ложках, одинаковы. 





МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


ХЛЕБ ИЗ СВИНИНЫ И ШПИНАТА 

Для приготовления 2 кг рулета: 


Очищенная от костей голова свиньи, 


жирная и постная 

1 кг 

Печень свиньи 

500 г 

Очищенная от костей филейная часть свинины 

500 г 

Соль и перец 

Зубчики чеснока 

3 

Шпинат 

250 г 

Небольшой кабачок, разрезанный на четыре 
части и очищенный 

1 

Веточка петрушки 

1 

Яйцо 

1 

Тертый мускатный орех 

Бланшированный крепин 

125 г 

Сливочное масло 

30 г 

Тонкий ломтик свиного шпика 3 кв. см 

1 

Маленькая веточка высушенного шалфея 

1 


Положите свиную голову в кастрюлю, залейте холодной во¬ 
дой, добавьте соль, перец и один зубчик чеснока. Доведите 
до кипения и варите без кипения около двух часов, пока мя¬ 
со не станет мягким Выньте мясо из бульона. 

Приготовьте шпинат и кабачок в оставшемся от варки 
бульоне, пока они не станут мягкими — кабачок готовить 
около 15 мин и 5 мин — шпинат. После варки дайте воде 
стечь, выжмите зелень, чтобы убрать из нее излишки воды. 
Бульон сохраните. 

Измельчите приготовленное мясо и овощи вместе с 
печенью и филейной частью свинины. Измельчите две ос¬ 
тавшиеся головки чеснока и петрушку и положите их в 
смесь. Положите яйца и приправьте солью, перцем и мус¬ 
катным орехом. Хорошенько перемешайте. Разложите сви¬ 
ной сальник на большом блюде; положите на него мясную 
смесь, выровняйте поверхность и заверните края сальника 
вокруг фарша, чтобы полностью закрыть его. 

Налейте 450 мл бульонав емкость для выпечки. Положите 
сливочное масло и переложите в него завернутую мясную 
смесь, чтобы края завернутого сальника были внизу. В середи¬ 
ну положите свиной шпик, закрепленный веточкой шалфея. 
Поставьте блюдо в предварительно разогретую до 190°С ду¬ 
ховку и выпекайте в течение часа, незакрывая крышкой. Через 
полчаса регулярно поливайте рулет бульоном; убедитесь, что 
мясной хлеб, который вы готовите, не высыхает. Приготов¬ 
ленное блюдо можно есть как горячим , так и холодным . 

РАСЪ ВОІЛХАКЛ 
ЬА СІП8ІКЕ АУ ССШ ЛІІ ЕЕЫ 


/ 


НОРТУМБЕРЛЕНДСКИЙ МІТТОЫ ИЗ СВИНИНЫ 


Для приготовления 1 кг: 

Колбасный фарш 

750 кг 

Измельченные свежие травы (петрушка, 
тимьян, кервель, лук-резанец, майоран, 
немного шалфея) 

6—8 ст. л. 

Сырой бекон с прослойками жира ломтиками около 

350 г 

Соль и свежемолотый перец 


Поджарьте небольшой кусочек колбасного фарша и при не¬ 
обходимости добавьте приправ по своему вкусу. Сделайте 
небольшие плоские брикетики из колбасного фарша и обва¬ 
ляйте их в смеси трав. 

Выложите смазанную жиром форму для пудинга ломти¬ 
ками бекона и положите слой брикетиков из колбасного 
фарша, слой ломтиков бекона и так далее, пока не исполь¬ 
зуете все компоненты, слегка приправьте по вкусу. Уложите 
слой фольги поверх мяса и положите сверху груз, чтобы мя¬ 
со находилось под прессом во время приготовления. 

Поставьте форму в емкость для выпекания хлеба, с на¬ 
литой водой, и готовьте около часа в предварительно разо¬ 
гретой до 180° С духовке, сняв груз и фольгу за 15 мин до 
окончания приготовления. Дайте избытку жира стечь (прав¬ 
да, блюдо будет храниться дольше, если этого не сделать). 
Блюдо можно подавать горячим, но оно также хорошо на 
вкус и в холодном виде (не забудьте поставить сверху груз, 
пока ваше блюдо остывает). 

8ГМС^Е 8ЕКЕК8 

РАТЕ8, ТЕ&ЯШЕ5 АЫІ) РОТТЕР МЕАТБ 


СОСИСОЧНЫЕ ТЕФТЕЛИ ИЗ АРДЕША 

Саіііеііез сіе ГАгсіесИе 


Для приготовления 1 і&: 


Колбасный фарш 

500 г 

Листовая свекла, бланшированная 

500 г 

Шпинат, бланшированный 

100 г 

Палочка сельдерея, бланшированная 

1 

Свиная печень - 

150 г 

Соль и перец 

Четыре специи (высушенный тимьян, базилик) 

Крепин 

125 г 



Измельчите вместе все бланшированные овощи и свиную 
печень. Соедините с колбасным фаршем, приправьте солью, 
перцем, четырьмя видами пряностей, тимьяном, базиликом 
и хорошенько перемешайте. 

Сделайте небольшие шарики из приготовленной смеси 
и заверните их в кусочки крепина/сальника. Положите их на 
блюдо для выпекания, смазанное сливочным маслом, и вы¬ 
пекайте около 20 мин в предварительно нагретой до 220°С 
духовке. Тефтели можно подавать как горячими с карто¬ 
фельным пюре, так и холодными. 

ЕШЕМЕ ВЯА8ІЕК 
ЬЕ8 8ЕСКЕТ8 ОЕ ЬА МЕКЕ ВКА2ІЕК 
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ТЕФТЕЛИ ИЗ РУБЛЕНОЙ ПЕЧЕНИ (ФАГОТЫ) 

- Сауеііех 


Для приготовления 1,25 кг: 


Свиная печень, нарезанная кубиками 

250 г 

Телячьи легкие, нарезанные кубиками 

250 г 

Свиные почки, нарезанные кубиками 

300 г 

Сосисочный фарш 

300 г 

Печень курицы, измельченная 

100 г 

Соль и перец 

Зубок чеснока 

1 

Лук-шалот, порезанный 

1 

Петрушка, порезанная 

3 ст. л. 

Трюфели, порезанные кубиками (дополнит.) 

1 

Крепин, порезанный квадратиками 

125 г 


Положите в миску свиную печень, легкие, почки, соль и пе¬ 
рец, чеснок, лук-шалот, петрушку и трюфели (если вы их бу¬ 
дете использовать). Закройте крышкой и оставьте 
мариноваться на 10—12 ч. 

Порежьте маринованную смесь крупными кусочками; 
добавьте сосисочный фарш и куриную печенку. Разделите 
полученную смесь на шарики размером в мандарин и завер¬ 
ните каждый шарик в кусочек крепина. Положите их на 
блюдо для выпекания и готовьте в предварительно нагретой 
до 180°С духовке 1,5 ч. Подавать холодными. 

70 МЕОЕСШ5 РЕ РКА1ЧСЕ 

ЬЕ ТКЕ50Я ОЕ ІА СІЛ5ШЕ РІІ ВА55ІЫ МЕ^1ТЕЯКАNЕЕN 

РУЛЕТ С БАЗИЛИКОМ 

Ьа Теггіпе аи Вазіііс 


Для приготовления 750 г: 


Постная свинина без костей, измельченная 

250 г 

Телятина без костей, измельченная 

250 г 

Телячья печень, порезанная кубиками в 2 см 

250 г 

Соль и перец 

Бренди 

80 мл 

Оливковое масло 

80 мл 

Тимьян 

1 ч. л. 

Пучок базилика с листьями, отделенными от стебля 1 

Лавровый лист 

2 


Соедините свинину и телятину и приправьте солью и пер¬ 
цем. Положите печень в бренди, растительное масло и тимь¬ 
ян и оставьте мариноваться, по крайней мере, на 2 ч. 

Положите слой измельченного мяса толщиной в 2 см в 
форму. Следом уложите слой листьев базилика, один слой 
печени, снова слой базилика, далее слой измельченного мя¬ 
са и так далее, заканчивая слоем измельченного мяса. Свер¬ 
ху положите лавровый лист. 

Поставьте форму на водяную баню в предварительно 
нагретую до 200° С духовку и готовьте 45 мин — 1 ч. Осту¬ 
дите, охладите и подавайте холодными со сливочным мас¬ 
лом и маслинами. 

ШЖЕЫСЕ ОЕ АМЖЕІЗ 
ЬА СІЛЗМЕ РКОѴЕР4САЕЕ О’АШОІЛШ’НІЛ 


РУЛЕТ ИЗ СВИНИНЫ 

Теггіпе сіе Роге 


Для приготовления 1,5 кг: 


Свиная грудинка, измельченная 

1,25 кг 

Свиная печень, измельченная 

250 г 

Репчатый лук, мелко порезанный 

1 

Зубчик чеснока, измельченный 

2 

Веточки розмарина 

(или 2 ст. л. высушенного розмарина) 

2 

Яйцо 

1 

Бренди 

2 ст. л. 

Соль и свежемолотый черный перец 

Свиная ножка, расколотая 

1 


Смешайте измельченное мясо с луком, чесноком и листьями 
одной веточки розмарина. Если вы решили пользоваться 
высушенными травами, изотрите их мелко и положите в мя¬ 
со. Взбейте яйцо и бренди вместе и положите в миску с боль¬ 
шим количеством соли и перца. Хорошенько перемешайте 
все ингредиенты. Поджарьте небольшой кусочек смеси, что¬ 
бы попробовать на количество приправ. 

Переложите ложками смесь в глиняную или в другую 
жаропрочную посуду. Положите и придавите сверху свиную 
ножку и еще одну веточку розмарина, если вы его исполь¬ 
зуете. Поставьте форму на водяную баню в предварительно 
нагретую до 220° С духовку. Через 15 мин убавьте жар до 
190° С и далее готовьте при этой температуре 1—1,5 ч, пока 
мясо не начнет отставать от стенок формы, а сок не станет 
прозрачным. 

Выньте форму из духовки, снимите свиную ножку и ве¬ 
точку розмарина и разровняйте поверхность. Положите 
груз поверх рулета и дайте ему остыть. Оставьте в прохлад¬ 
ном месте, по крайней мере, на день перед подачей к столу. 

НЕЬСЕ КІШИ^ЗНТЕІЫ 
РЯЕГМСН СООКЕЯѴ 


РУЛЕТ ИЗ СМЕШАННОГО МЯСА 

Теггіпе сІ’АІЬах 


Для приготовления 4 кг: 


Кролик без костей, порезанный маленькими кубиками 

1 

Постная телятина, мелкими кубиками 

500 г 

Свиная корейка/свиной окорок, 
мелкими кубиками 

500 г 

Куриная печенка, мелкими кубиками 

500 г 

Свиной хребтовый шпик 

2 кг 

Яйцо 

4 

Соль 

100 г 

Перец 

Тимьян 

1 ст. л. 

Лавровый лист, измельченный 

1 

Арманьяк или другой вид бренди 

125 мл 


Равномерно перемешайте все ингредиенты. Положите в 
форму и поставьте на ночь в холодильник. 




МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


На следующий день разогрейте духовку до 200°С. По¬ 
ставьте в нее форму. Через 30 мин убавьте жар до 180°С. 
Далее готовьте около 7 ч. Попробуйте рулет на готовность 
с помощью шпильки, воткнув ее в центр; если выбегает про¬ 
зрачный сок, а сама шпилька, вынутая из рулета, стала го¬ 
рячей на ощупь, рулет готов. Подавать холодным. 

неічяѵ рніілрои 

СІЛ$І>*Е ОѴ ОЦЕКСѴ ЕТ ЭУ РЕЙСОМ) 


РУЛЕТ ИЗ ВЕТЧИНЫ, СВИНИНЫ И ТЕЛЯТИНЫ 

_ Для приготовления 1,5 кг: _ 


Ветчина, порезанная кубиками 

500 г 

Свинина, измельченная 

500 г 

Телятина, измельченная 

500 г 

Зубчик чеснока, измельченный 

1 

Ягоды можжевельника 

6 

Тимьян и майоран 

каждого по 1/2 ч. л. 

Молотый мускатный цвет 

1/2 ч. л. 

Соль и свежемолотый черный перец 

Белое вино 

100 мл 

Бренди 

2 ст. л. 

Тонкие ломтики бекона с прожилками, 
порезанные на полоски в 5 см 

125 г 

Лавровый лист 

1—2 


Перемешайте ветчину, свинину и телятину с чесноком, яго¬ 
дами можжевельника, травами, перцем и очень небольшим 
количеством соли, так как ветчина, скорее всего, будет со¬ 
леной. Переложите смесь в миску, налейте белого вина и 
бренди. Оставьте постоять 1—2 ч. Закройте дно неглубокой 
формы для рулета ломтиками бекона. Положите мясной 
фарш, закройте его слоем таких же ломтиков бекона. В цен¬ 
тре положите один или два лавровых листа. Поставьте мис¬ 
ку в форму для выпечки хлеба с водой в духовку, 
предварительно нагретую до 150°С на 2,5—3 ч. Затем дайте 
рулету остыть. Подавайте с тостами и салатом. 

ЕИ2АВЕТН ЭАѴШ 
(ХА55ІС5: 5УММЕЯ СООКШС 


ДОМАШНИЙ РУЛЕТ 

Теггіпе Маізоп 


Для приготовления 2 кг: 


Постная телятина без костей, половина нарезанная 
тонкими полосками, половина — кубиками 

500 г 

Свиная грудинка, постная часть нарезанная 
кубиками, жирная — мелко изрубленная 

500 г 

Свиной окорок (ветчина, свиная ножка), постная 
часть, приготовленная кубиками, жирная — мелко 
изрубленная 

1 

Куриная печень, мелко изрубленная 

10 


Сухое белое вино 

750 мл 

Бренди 

100 мл 

Соль 

30 г 

Перец 

Тертый мускатный орех 

Яйцо 

2 

Мука 

100 г 

Ломтики хребтового шпика 

Гусиная печенка, нарезанная ломтиками 

100 г 

Трюфели, ломтиками 

1 

Растопленное сало 


Положите нарезанное кубиками и изрубленное мясо в миску 
и добавьте вина, бренди и приправ. Оставьте мариноваться 
на 24 ч. Замесите яйца и муку с мясом и маринадом. 

Выложите глиняную форму ломтиками свиного шпика. 
Положите поверх него мясной фарш, слой полосок теляти¬ 
ны, слой мясного фарша и так далее, пока форма не запол¬ 
нится наполовину. Положите ломтики гусиной печенки и 
трюфели, расположив их так, чтобы они находились в цен¬ 
тре каждого ломтика. Продолжайте выкладывание слоев 
мяса и полосок телятины, пока форма не будет заполнена. 
Закройте рулет другим слоем ломтиков свиного сала; далее 
готовьте на водяной бане в духовке, предварительно нагре¬ 
той до 150°С, в течение 3 ч. 

Когда рулет остынет, закройте его поверхность слоем 
растопленного сала; при этом ваш рулет будет дольше хра¬ 
нится. Храните в прохладном месте. 

Е1КЗЕМ1Е ВКА21ЕК. 

ЬЕ$ 5ЕСКЕТ5 ОЕ ЬА МЕКЕ ВЯА2ІЕК 


РУЛЕТ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ И СВИНИНЫ 

_ Для приготовления 1 кг: _ 


Телятина, крупно порубленная 

500 г 

Свинина, крупно порубленная 

500 г 

Свежий бекон, крупно порубленный 

175 г 

Зубчики чеснока, измельченные 

2 

Тимьян 

1/2 ч. л. 

Молотый мускатный цвет 

Соль и свежемолотый черный перец 

Белое вино 

125 мл 

Растопленное заливное желе (с. 164), 
приготовленное из телячьих или свиных ножек 

600 мл 

Лавровый лист 

1 


Смешайте мясо с травами, специями и белым вином. Пере¬ 
ложите в форму и добавьте распущенного заливного столь¬ 
ко, чтобы только закрыть мясо. Положите сверху лавровый 
лист, закройте крышкой и готовьте на водяной бане в пред¬ 
варительно нагретой до 180°С духовке в течение 2 ч. Охла¬ 
дите, положите сверху остаток заливного желе. 

ЕЫ2АВЕТН ОАѴЮ 
СЬА55ІС8: 5ИММЕК СООКІЖ} 




РУЛЕТ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ И ВЕТЧИНЫ 

Теггіпе ЕіатЪге 

_ Для приготовления 1,25 кг: _ 


Телятина, измельченная 

500 г 

Печень теленка, измельченная 

250 г 

Ветчина, 60 г измельченная, остальное — 
нарезанная ломтиками 

250 г 

Свежий бекон, 60 г измельченного, остальное 
нарезанный ломтиками 

250 г 

Зубчик чеснока, измельченный 

3 

Репчатый лук, измельченный 

1 

Петрушка, порезанная 

1 ст. л. 

Соль 

1 ст. л. 

Черный перец 

1/4 ч. л. 

Паприка 

1/2 ч. л. 

Молотая корица 

1/4 ч. л. 

Яйцо, взбитое 

1 

Бренди 

80 мл 

Лавровый лист 

1 


Смешайте все сорта мяса. Добавьте чеснок, лук, петрушку, 
приправы и специи, яйцо и бренди. 

Выложите форму ломтиками бекона и заполните блюда 
мясным фаршем, прокладывая его ломтиками ветчины. 
Сверху положите лавровый лист. Поставьте блюдо в каст¬ 
рюлю с горячей водой и затем в духовку, предварительно 
нагретую до 190°С, и готовьте 1—1,5 ч. Чтобы вынуть рулет 
из формы, погрузите блюдо на секунду в горячую воду и 
переверните на сервировочную тарелку. 

МАКЖЕ РЕКЕѴКА ЭЕ А2ЫАЯ АШ ЫЖА ГКОІ/О 
» ТНЕ НОМЕ ВООК ОР 8РАІЧІ8Н СООКЕКѴ 

& 

МЯСНОЙ РУЛЕТ В СТИЛЕ ЛОРРЕН 

Теггіпе сіе Ѵіапсіе Мосіе іоггаіпе 


Для приготовления 3 кг: 


Свиное филе, нарезанное квадратными 
ломтиками по 5 см 

1 кг 

Телятина, нарезанная квадратными 


ломтиками по 5 см 

1 кг 

Колбасный фарш 

1 кг 

Свиной хребтовый шпик 

250 г 

Луковица, нарезанная ломтиками 

2 

Зубчик чеснока, толченый 

2 

Лук-шалот, нарезанный ломтиками 

2 

Лавровый лист 

1 

Веточка тимьяна 

1 

Побеги петрушки 

2—3 

Морковь, нарезанная ломтиками 

1 

Соль и перец 

Свежемолотый мускатный орех 

Оливковое масло 

3 ст. л. 

Белое вино 

350 мл 


Шпик для завертывания _ 

Паста из муки и воды с одной ст. л. 

растительного масла _ 

Положите кусочки свинины и телятины в глиняную посуду. 
Добавьте лук, чеснок, лук-шалот, лавровый лист, тимьян, 
петрушку и морковь. Приправьте солью, перцем и тертым 
мускатным орехом; сбрызните оливковым маслом и влейте 
вина. Оставьте мариноваться на 24 ч, время от времени пе¬ 
реворачивая кусочки мяса. 

Изнутри выложите жаропрочную форму шпиком для 
завертывания. Положите слой колбасного фарша. Выньте 
кусочки мяса из маринада и приправ. Положите в форму 
слой кусочков свинины и телятины, затем слой колбасного 
фарша и сало, нарезанное кубиками. Продолжайте выкла¬ 
дывать слои таким же образом, пока не израсходуете все мя¬ 
со, закончив слоем колбасного фарша. Профильтруйте ма¬ 
ринад и залейте рулет полученным раствором. Закройте 
ломтиками шпика для завертывания и закройте крышкой, 
запечатав пастой из муки и воды. Готовьте в предваритель¬ 
но нагретой до 170°С духовке в течение 4 ч. Подавайте через 
48 часов холодным. 

ООМВЕКУАЬХ {ЕОІТОК} 

ЬА ВОШЕ СІЛЗГЫЕ РОІЖ ТОІІ8 

РУЛЕТ ИЗ ТОГО, ЧТО ВАМ НРАВИТСЯ 

Оаіеаи сіе Ѵіапсіе сіе се дие I ’Оп Ѵеиі 


Для приготовления 4 кг: 


Постная говядина без костей, или нога барашка, 
или ягненка, отделенная от костей, или постная 
телятина без костей, или один заяц, очищенный 
от костей, или смесь этих сортов мяса 

2 кг 

Говяжий околопочечный жир или костный мозг, 
измельченный 

250 г 

Сырая ветчина 

250 г 

Соль 

Смесь специй 

Резаная петрушка 

1 ст. л. 

Уэльский лук, нарезанный 

2 

Грибы, мелко порезанные 

250 г 

Порошок высушенного базилика 

1/2 ст. л. 

Яичные желтки 

8 

Водка или бренди 

100 мл 

Свиной хребтовый шпик, порезанный кубиками 

1 кг 

Беконный шпик (для обертывания 
перед жаркой) 

250 г 


Измельчите или порежьте мясо вместе с говяжьим около- 
почечным жиром или костным мозгом и ветчиной. Посоли¬ 
те, приправьте смесью специй, положите петрушку, 
уэльский лук, грибы и базилик. Добавьте яичные желтки, 
водку или бренди и кубики хребтового шпика; хорошенько 
все перемешайте до получения однородной массы. 

Выложите большую круглую кастрюлю из жаропрочно¬ 
го материала беконным шпиком, уложите мясной фарш и 
закройте его другим слоем беконного шпика (для заверты- 


МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


вания). Закройте кастрюлю крышкой и выпекайте в предва¬ 
рительно нагретой до 180°С духовке 4 ч, снизив температуру 
приготовления по окончании первого часа до 130°С. По 
окончании приготовления поверх рулета положите дощечку 
с грузом и оставьте остыть. 

Чтобы подать к столу, выложите рулет, перевернув его 
на плоскую тарелку, и снимите слой шпика, пока блюдо не 
станет одинаково белым. 

МЕІМС^ 

ЬЕЗ 80ШЕЯ5 ОЕ ЕА СОШ 

ДЕРЕВЕНСКИЙ РУЛЕТ КАРЕТНОГО САРАЯ 

Раіе сіе Сатра%пе СоасИ Ноте 

Этот деревенский рулет входит в меню ресторана «Карет¬ 
ный Сарай» Леона Лианидеса из Гринвич Виллидж, что на¬ 
ходится в Нью-Йорке. Там он подается с всего лишь одной 
ложкой камберлендского соуса, пикантной смеси портвей¬ 
на, смородинового желе и цитрусовых. 

Если у вас нет мясорубки, купите готовый фарш, затем 
порежьте свиной шпик и вымоченные грибы так мелко, как 
только возможно. 

Рулет при хранении улучшает свои вкусовые качества и 
будет храниться целых 10 дней, если его покрыть слоем рас¬ 
топленного сала, перед тем как охладить, и когда сало за¬ 
стынет, покрыть фольгой. Чтобы использовать только часть 
рулета, выложите его, как указано в рецепте, снимите и со¬ 
храните сало с той части рулета, которую вы хотите исполь¬ 
зовать. Покройте этим салом открытый край оставленного 
рулета, положите его снова в форму, накройте и поставьте 
в холодильник, пока он вам не понадобится. 


Для приготовления 2,5 кг: 


Свиной окорок, без костей 

500 г 

Телятина, без костей 

500 г 

Свиной шпик 

300 г 

Печень курицы, обрезанная 

500 г 

Сухие грибы 

15-25 г 

Амонтильядо шерри 

4 ст. л. 

Зубчики чеснока, крупно порезанные 

6 

Яйцо 

3 

Двойные сливки 

4 ст. л. 

Коньяк 

125 мл 

Соль 

3 ч. л. 

Белый перец 

2 ч. л. 

Молотые специи 

1/2 ч. л. 

Молотая корица 

1/2 ч. л. 

Мука 

60 г 

Фисташки, крупно порубленные 

40 г 

Ломтики бекона 

350-500 г 

Веточки петрушки или водяного кресса 


Замочите грибы в шерри, пока они не станут мягче. Из¬ 
мельчите вместе свинину, телятину и свиной шпик с гриба¬ 
ми, добавляя весь сок, оставшийся от грибов. 

В смесителе приготовьте пюре из куриной печени с чесно¬ 
ком, яйцами, сливками и коньяком. Постепенно добавляйте в 


смеситель около трети мясного фарша. Добавьте приправы и 
соедините в большой емкости смесь, полученную в смесителе, 
с остальной частью мясного фарша. Хорошенько перемешай¬ 
те. Посыпьте мукой, перемешивая; добавьте фисташки. 

Выложите дно формы ломтиками бекона. Выложите сна¬ 
чала длинные стороны (бекон прилипает к ним) формы, затем 
короткие стороны, оставляя концы ломтиков бекона свеши¬ 
вающимися по краям формы. Оставьте несколько ломтиков 
бекона, чтобы полностью закрыть ими блюдо сверху. 

Аккуратно переложите смесь мяса в форму, выложен¬ 
ную беконом, осторожно придавливая, чтобы удалить воз¬ 
дух. Поверх рулета выложите оставшиеся ломтики бекона. 
Плотно закройте содержимое двойным слоем фольги. По¬ 
ставьте на водяную баню с горячей водой, доходящей до по¬ 
ловины высоты стенок формы. Поставьте все в нагретую до 
180—200°С духовку на 3 ч. Подливайте горячую воду, если 
она будет испаряться. Снимите фольгу с рулета и продол¬ 
жайте выпекать еще 15—20 мин, чтобы его верхний слой 
подрумянился. Выньте из духовки; сок не сливайте. Поло¬ 
жите чистый слой промасленной фольги поверх рулета и 
придавите сверху кирпичом или консервной банкой чуть 
легче по весу, с несколькими тяжелыми предметами на ней. 
Когда рулет полностью остынет, снимите груз, хорошенько 
закройте рулет фольгой и поставьте в холодильник. Через 
два дня можно подавать к столу. 

Чтобы вынуть рулет из формы, обведите лезвием ножа 
по ее краям, поставьте форму с рулетом ненадолго в горячую 
воду, глубиной до 2,5 см, и выньте его на плоскую тарелку 
или доску, чтобы верхний подрумяненный край оставался 
сверху. Подавайте целиком или порезанный ломтиками в об¬ 
рамлении петрушки или листьев водяного кресса. 

ООЯОТНѴ 1ѴЕЫ5 

РАТЕ5 АШ ОТНЕЯ МАЯѴЕЬОШ МЕАТ ШАѴЕ5 


РУЛЕТ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ, СВИНИНЫ И КУРИНОЙ 
ПЕЧЕНИ 

Теггіпе аих Ѵоіез сіе Ѵоіаіііез 


Для приготовления 1,25 кг: 


Филе телятины, порезанное кубиками 

250 г 

Филе свинины, порезанное кубиками 

250 г 

Печень курицы, измельченная 

250 г 

Свиная грудинка, измельченная 

250 г 

Свиной шпик, измельченный 

100 г 

Соль и перец 

Четыре специи 

Лук-шалот, порезанный 

3 

Зубчики чеснока, мелко измельченные 

2 

Мелко нарезанная петрушка 

1 ст. л. 

Бренди 

200 мл 

Луковица, измельченная 

1 

Сметана или двойные сливки 

100 мл 

Яйцо 

1 

Крепин 

125 г 
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Соедините филе телятины, свинины с солью, перцем, щепот¬ 
кой четырех специй, луком-шалот, чесноком и петрушкой. 
Хорошо перемешайте, налейте бренди и оставьте марино¬ 
ваться на 24 ч. Хорошо перемешайте измельченные свиную 
грудинку, куриную печенку, свиное сало и лук; приправьте 
солью и перцем. Поставьте в холодильник. 

На следующий день перемешайте фарш с маринован¬ 
ным мясом, добавьте сливки и яйцо. Положите крепин в 
круглую форму. Уложите мясную смесь и закройте ее края¬ 
ми крепина. Поставьте на водяную баню и выпекайте в на¬ 
гретой до 180°С духовке 2 ч или пока верх не подрумянится, 
а мясная смесь не уплотнится. Поставьте на мясо тарелку, 
положите сверху груз в 2 кг и дайте остыть. 

РКАЫСОІЗ ѴОЕСЕЫМО 
ЬА ОА8ТКОШМІЕ АЬЗАСІЕШЕ 


РУЛЕТ ИЗ СМЕШАННОГО МЯСА И КУРИНОЙ 
ПЕЧЕНКИ 

Разіеі-Теггіпа сіе Сагпез Ѵагіасіаз у Ні^асіііоз сіе Роііо 


Для приготовления 1,5 кг: 


Куриная грудка, без костей, измельченная 

400 г (одна) 

Бекон с прожилками, измельченный 

150 г 

Постная свинина, измельченная 

350 г 

Куриная печенка, измельченная 

250 г 

Яйца, взбитые 

3 

Бренди 

4 ст. л. 

Двойные сливки, взбитые 

125 мл 

Соль и перец 

Ломтики постного бекона 

300 г 

Зубчик чеснока 

6 

Лавровый лист 

2 

Веточка тимьяна 

1 

Салат или водяной кресс 


В миске соедините куриную грудку, бекон с прожилками, 
свинину и куриную печень. Добавьте яйца, бренди и взби¬ 
тые сливки. Приправьте солью и перцем, хорошенько пере¬ 
мешайте. 

Выложите форму несколькими ломтиками постного бе¬ 
кона. Положите в форму мясную смесь, хорошенько ее при¬ 
давив. Закройте сверху оставшимися ломтиками бекона, 
нашпигованными зубчиками чеснока. Поверх положите 
лавровый лист и веточку тимьяна. 

Закройте форму и поставьте на водяную баню. Выпе¬ 
кайте в нагретой до 170°С духовке 1,5 ч или пока не появит¬ 
ся прозрачный сок. Выключите духовку и оставьте форму 
внутри, пока не остынет. Когда рулет будет еще теплым на 
ощупь, выньте его из духовки и на 3—4 ч положите груз, 
пока он не остынет окончательно. 

Перед подачей к столу, уберите лавровый лист, тимьян 
и зубчики чеснока. Обойдите лезвием ножа по краям формы 
и переверните рулет на тарелку^ Снимите покрывающий 
слой бекона. Разрежьте рулет на очень тонкие ломтики и 
подавайте с салатом или водяным крессом. 

8ІМОЫЕ ОК.ТЕСА — МІЬ ОСНЕЫТА КЕСЕТА8 ЛЕ СОС^А 


НЕДОРОГОЙ И ВКУСНЫЙ РУЛЕТ 

Разііеі Тапі а ОоЪгу 


Для приготовления 3 кг: 


Свиной шпик или щековина со снятой шкуркой, 
порезанная кубиками 

1 кг 

Сырая ветчина, порезанная кубиками 

750 г 

Постная телятина, порезанная кубиками 

1 кг 

Свиная печень, порезанная пополам 

750 г 

Сухие грибы 

30 г 

Репчатый лук (одна луковица, натертая на терке) 

2 

Корень петрушки 

1 

Корневой сельдерей, одним кусочком 

125 г 

Сладкие красные перцы, без семян 

15 

Размолотое высушенное зерно перца 

20 

Лавровый лист 

1 

Сухие булочки, крошеные 

3 

Тертый мускатный орех 

1 

Яйца 

5 

Сливочное масло, растопленное 

125 г 

Соль и свежемолотый перец 

Панировочные сухари 


Поджарьте на большой сковороде свиной шпик, пока не вы¬ 
топится и слегка не потемнеет жир. Положите ветчину, те¬ 
лятину и грибы, залейте все водой, закройте сковороду и 
тушите 1,5 ч. Следите, чтобы мясо не пригорело — на ско¬ 
вороде постоянно должно быть около 1 л жидкости. По¬ 
ложите целую луковицу, корень петрушки, корневой 
сельдерей, перцы, зерна перцев и лавровый лист и продол¬ 
жайте готовить еще 30 мин., пока мясо не будет выглядеть 
как пюре. Затем уберите корень петрушки и корневой сель¬ 
дерей; добавьте панировочные сухари, печень и 1/4 л воды. 
Готовьте еще 30 мин. Затем дайте остыть. 

Пропустите мясную смесь через мясорубку три раза, за¬ 
тем положите мускатный орех, яйца, растопленное сливочное 
масло и тертую луковицу. Приправьте солью и перцем по вку¬ 
су. Смешайте и пропустите через мясорубку еще раз. 

Смажьте два круглых блюда для выпечки салом и по¬ 
сыпьте панировкой. Положите на них мясную смесь, прида¬ 
вите ее толкушкой. Плотно закройте оба блюда и выпекайте 
в нагретой до 230°С духовке в течение часа, присматривая, 
чтобы смесь на блюде не подгорела. Полностью остудите 
перед тем, как подавать к столу. 

I. РШС Ш8КА 

К8ІА2КА К11СНАЯЗКА ІЛЮЗКСЖАЬОѴА 


РУЛЕТ ПУТЕШЕСТВЕННИКА 

Раіе сіе Соиггаіез 


Для приготовления 4,5 кг: 


Свиной хребтовый шпик, крупно порезанный 

2 кг 

Свиная печень, крупно порезанная 

1 кг 

Свиной окорок без костей, крупно порезанный 

1 кг 

Свиное сердце, крупно порезанное 

200 г 
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МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


Свиная селезенка, крупно порезанная 

150 г 

Отварные свиные шкурки, крупно порезанные 

5-6 

Репчатый лук, порезанный 

3 

Порезанная петрушка 

1 ст. л. 

Соль 

125 г 

Свежемолотый перец 

1 ч. л. 

Смесь специй 

1 ч. л. 

Свиной крепин 

125 г 


Соедините все сорта мяса с луком и приправами. Хорошо 
перемешайте так, чтобы приправы равномерно распредели¬ 
лись в мясе. 

Положите смесь в форму для выпечки и закройте кре- 
пином. Поставьте в нагретую до 240°С духовку на 10 мин. 
Затем убавьте жар до 180°С и далее готовьте еще 2,5 ч. 

ЬА С1Л8НЧЕ ВЯЕТОШЕ 


БРЕТОНСКИЙ РУЛЕТ 


Раіе Вгеіоп 

Для приготовления 1,75 кг: 

Свежая свиная шкурка 

250 г 

Свиной окорок без костей 

500 г 

Свиная печень 

500 г 

Свиной шпик 

500 г 

Репчатый лук 

4 

Веточки петрушки 

10 

Соль и перец 

Яйцо 

1 

Веточка тимьяна 

1 

Лавровый лист 

1 

Свиной крепин 

125 г 


Доведите в сковороде воду до кипения, затем положите туда 
половину свиной шкурки, оставьте там на 15 мин, обсушите 
и мелко порежьте. 

Крупно порежьте вместе свиной окорок, снятый с костей, 
свиную печень, свиное сало, репчатый лук и петрушку. Поло¬ 
жите в смесь порезанную шкурку, приправьте солью и перцем 
и добавьте яйцо. Положите тимьян и лавровый лист в мелкое 
блюдо для выпечки. Положите на него оставшуюся свиную 
шкурку слоем сала вниз. Выложите блюдо крепином, оставив 
его концы свисать по краям блюда. Уложите мясную смесь, 
выровняйте поверхность и заверните края крепина. Помести¬ 
те форму, не закрывая, в предварительно нагретую до 170°С 
духовку на 2 ч или пока поверхность рулета не зарумянится и 
не начнет отставать по бокам от формы. Охладите в течение 
24 ч, перед тем как подавать к столу. 

СЕЬтЕ ѴЕТЧСЕ 

Е^УСЬОРЕЭШ НАСНЕТТЕ ЭЕ ЬЕ СШ8НЧЕ ЯЕСКЖАЬЕ 

РУЛЕТ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ И БЕКОНА 

Теггіпе де Восіу 

От редакции . 

Количество перца, указанное в этом рецепте, предназначено 
для приготовления очень острого на вкус рулета; его можно 


уменьшить по вкусу. «Воду» — термин, который использует¬ 
ся для обозначения телятины в провинции Берри во Франции. 


Для приготовления 2,5 кг: 


Телячий эскалоп, нарезанный очень тонкими 
ломтиками 

1 кг 

Сырой бекон со снятой шкуркой, очень тонко 


порезанный ломтиками 

1 кг 

Репчатый лук, очень мелко порезанный 

100 г 

Петрушка, очень мелко нарезанная 

75 г 

Свежемолотый белый перец 

50 г 

Соль и свежемолотый черный перец 

Сухое белое вино 

100 мл 

Веточка тимьяна 

1 

Лавровый лист 

1/2 


Выберите прямоугольную форму, в которую может войти 2,5 
кг мяса, или две — меньших размеров. Выложите дно и стен¬ 
ки формы ломтиками бекона, располагая их длинной сторо¬ 
ной бок о бок. Уложите слой телячьего эскалопа. Смешайте 
лук, петрушку и белый перец и посыпьте этой смесью слой эс¬ 
калопа. Приправьте по вкусу солью и черным перцем, при¬ 
нимая во внимание количество соли в самом беконе. 

Продолжайте выкладывать слои бекона, телятины и 
приправ, пока форма не заполнится до краев, заканчивая 
слоем бекона. Полейте вином и положите поверх веточку 
тимьяна и лавровый лист. Закройте форму. Готовьте в на¬ 
гретой до 180°С духовке в течение 2,5 ч —для большой фор¬ 
мы, или 1,5 ч для форм меньших размеров, или пока сок не 
станет прозрачным. 

Положите дощечку с грузом на мясо, чтобы слегка 
спрессовать его, пока рулет будет остывать. Подавать к сто¬ 
лу очень холодным, так чтобы нарезанные ломтики остава¬ 
лись целыми. 

АСАЭЕМІЕ ОЕ8 ОА5ТЯОШМЕ8/АСАБЕМ1Е СЦЬ^АІКЕ ОЕ РІШ^СЕ 
ІА НАСТЕ СІИЗІИЕ РЯАЫСАІ5Е 


РУЛЕТ ИЗ СВИНИНЫ И СВИНОЙ ПЕЧЕНИ 

_ Для приготовления 1 кг: _ 


Свиной окорок, снятый с костей, порезанный 
кубиками 

250 г 

Свиная печень, порезанная кубиками 

250 г 

Сырой бекон с прожилками, половина нарезанная 
кубиками, половина — ломтиками 

500 г 

Бренди (дополнительно) 

100 мц 

Соль и перец 

Кайенский перец 

Зубок чеснока, размолотый 

1 

Луковица, порезанная 

(или 6 луковиц-шалот, порезанных) 

1 

Веточка тимьяна (1 — истолченная) 

2 

Лавровый лист (1 — измельченный) 

2 

Ломтик белого хлеба 

1 

Смесь специй 

1 ч. л. 

Яйцо 

2 
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Положите свинину, печень и порезанный кубиками бекон в 
фарфоровую чашу. Добавьте бренди, если вы будете его ис¬ 
пользовать, соль, перец, кайенский перец, лук репчатый или 
шалот и истолченные тимьян и лавровый лист. Все переме¬ 
шайте, закройте чашу материей и крышкой и оставьте вы¬ 
мачиваться в течение нескольких часов или до следующего 
дня. 

Дайте излишней жидкости стечь с мяса. Поджарьте ку¬ 
бики бекона на сковороде, пока они не дадут свой собствен¬ 
ный жир и не станут матовыми на вид; добавьте жара и по¬ 
ложите остальное маринованное мясо. Пусть мясо станет 
тверже, но не давайте ему потемнеть. Перелейте содержимое 
сковороды в чашу, где мариновали мясо, включая весь жид¬ 
кий жир (очень важно, что вы используете его в этой смеси), 
и пропустите все через мелкий диск мясорубки, в конце про¬ 
пустив через нее ломтик хлеба, чтобы снять сок (все сохра¬ 
няет свою ценность). Добавьте к фаршу смесь специй и де¬ 
ревянной ложкой аккуратно подмешайте яйца. 

Выложите блюдо для выпечки ломтиками бекона, уло¬ 
жите фарш, закройте его ломтиками бекона, положите ос¬ 
тавшийся лавровый лист и веточку тимьяна сверху, закрой¬ 
те крышкой, поставьте на поднос с водой и готовьте в 
нагретой до 180°С духовке 1,5—2 ч. 

Выньте форму из духовки, дайте постоять 30 мин, затем 
положите сверху деревянную дощечку с грузом в 500 г. Ос¬ 
тавьте рулет в холодильнике до следующего дня. 

Когда вы будете использовать рулет, снимите дощечку, 
тимьян и лавровый лист. Столовым ножом срежьте ломтики 
с одного конца или переверните рулет на блюдо целиком и 
порежьте его ломтиками, положив в качестве гарнира салат 
и ломтики помидоров. 

5ТАМ.ЕѴ рокта 

ТНЕ ѴѴОК1Л ВООК ОР РОКК Р15НЕ5 


ДЕРЕВЕНСКИЙ РУЛЕТ 

Раіе Ризііцие 


Для приготовления 1 кг: 


Свинина, измельченная 

500 г 

Телятина, говядина или мясо ягненка, 


измельченные 

500 г 

Яйцо 

2 

Репчатый лук (луковица мелко нарезанная) 

1 

Растопленное сало 

2 ст. л. 

Сухое белое вино 

300 мл 

Соль и перец 

Смесь специй 

Бульон (с. 164) 

100 мл 


Смешайте все сорта мяса вместе и пропустите через мясо¬ 
рубку. Добавьте остальные компоненты. Уложите все в фор¬ 
му, смазанную сливочным маслом, и выпекайте, не 
закрывая, в нагретой до 150°С духовке 2 ч или пока мясная 
смесь не станет оставать от краев формы по своему жела¬ 
нию. Когда рулет остынет, выложите его на тарелку и ук¬ 
расьте перед тем, как подавать к столу. 

ТАІМТЕ МАКОУЕК1ТЕ — ІА СЫЗМЕ ОЕ 1.А ВСЖЫЕ МЕЫАОЕЯЕ 


ГОВЯЖИЙ РУЛЕТ ИЗ ОВЕРНИ 

Теггіпе сіе Воеи/ Аиѵег^паіе 


Для приготовления 1,5 кг: 


Шейная часть говяжьей туши, без костей, нарезанная тонкими 

полосками 

1 кг 

Нарезанный репчатый лук 

250 г 

Сливочное масло 

30 г 

Соль и свежемолотый перец 

Колбасный фарш 

300 г 

Зубчик чеснока, нарезанный 

2 

Порезанная петрушка 

2 ст. л. 

Яйцо (дополнительно) 

2 

Тимьян 

Четыре специи 

Сырая свиная шкурка 

300 г 

Беконный шпик (для завертывания) 

200 г 

Красное вино 

200 мл 

Лавровый лист 

2 

Паста из муки и воды 


В течение 5 мин в сотейнике потушите в масле лук, не давая 
ему зарумяниться. Приправьте полоски говядины солью и 
перцем. 

Смешайте колбасный фарш, лук, чеснок, петрушку и яй¬ 
ца, если вы их будете использовать. Приправьте солью, пер¬ 
цем, тимьяном и четырьмя специями. 

Выложите форму свиной шкуркой слоем сала вниз. За¬ 
кройте слоем беконного шпика. Положите слой смеси кол¬ 
басного фарша, затем слой полосок говядины и продолжай¬ 
те таким же образом чередовать слои, пока полностью не 
используете фарш и говяжьи полоски. Налейте вина и за¬ 
кройте поверхность рулета беконным шпиком. Сверху по¬ 
ложите лавровый лист и запечатайте рулет крышкой с про¬ 
кладкой из пасты — муки с водой. 

Поставьте в сковороду с кипящей водой так, чтобы вода 
достигала половины высоты стенок формы; готовьте в на¬ 
гретой до 170°С духовке в течение 3,5 ч, добавляя по необ¬ 
ходимости воды в сковородку. Затем снимите крышку и 
дайте рулету остыть под грузом. Поставьте в холодильник 
на 24 ч. Чтобы подать к столу, выньте рулет из формы и 
снимите свиную шкурку. 

ООМІТЧІОЦЕ \ѴЕВЕЯ 

1.Е5 В01ЧІЧЕ8 ЯЕСЕТТЕ8 ОЕ5 РКОѴІЫСЕ5 ЭЕ РЯАКСЕ 

СЕЛЬСКИЙ РУЛЕТ 

Раіе сіе Сатра^пе 


Для приготовления 2,5 кг: 


Свинина и хребтовый шпик, измельченные 
(или 1 кг колбасного фарша) 

500 г 
каждого 

Постная телятина, измельченная 

500 г 

Свиная печенка, измельченная 

500 г 

Панировочные сухари 

200 г 

Большая луковица, мелко нарезанная и потушенная в 30 г 

сливочного масла, до мягкой консистенции 

1 


МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


А 


Зубчики чеснока, растолченные в пасту с 1/2 ч. л. 
крупной соли 

3 

Порезанная петрушка 

2 ст. л. 

Смесь специй 

2 ч. л. 

Смесь высушенных трав 

1 СТ. л. 

Соль 

1 ст. л. 

Яйца 

5-6 

Бренди 

100 мл 

Свиной крепин 

125 г 

Свиной хребтовый шпик, длинными тонкими полосками 

125 г 


Соедините все компоненты, кроме крепина и полосок хреб¬ 
тового шпика. Тщательно перемешайте руками. 

Выложите глиняное блюдо, посыпанное сухарями, кре- 
пином, оставив концы его свешиваться по краям блюда. 
Уложите смесь, придав ей форму купола. Выложите полоски 
шпика в форме решетки по всей поверхности и заверните 
концы крепина, аккуратно сохраняя форму рулета. 

Выпекайте в нагретой до 180°С духовке в течение 1,5 ч 
или пока шпилька, вставленная в центр рулета, не станет 
горячей на ощупь. 

РЕТ1Т5 РКОРОЗ СІЛЬП'ІАЯЕЗ VII 


СМЕСЬ МИССИС моэтон 

Для приготовления 500 г: 


Куриная печень, измельченная 

250 г 

Свиной колбасный фарш 

250 г 

Репчатый лук, нарезанный 

1 

Соль и черный перец 

Зубчик чеснока, толченый 

1 

Веточки петрушки, очень мелко нарезанные 

2—3 

Шерри 

1 ст. л. 

Длинные ломтики бекона с прожилками с удаленной шкуркой 
(2 — измельченных) 6 


Перемешайте печень и лук, сок и всю мякоть с колбасным 
фаршем. Добавьте соль и перец, чеснок, петрушку и шерри 
и еще раз все перемешайте. Положите измельченный бекон 
и смешайте с фаршем. 

Смажьте беконным шпиком глубокую форму и выложи¬ 
те ее ломтиками бекона. Переложите на него фарш, закрой¬ 
те сложенной втрое хорошо промасленной жаропрочной бу¬ 
магой и выпекайте на водяной бане в предварительно 
нагретой до 180°С духовке около 1,5 ч. 

Дайте рулету остыть под прессом, подайте к столу ох¬ 
лажденным. 

юісе осюсьаз 

ООО ОЕКВѴЗНІЯЕ КЕСІРЕ5 А№5 СУЗТОМЗ 


ВАРЕНО-КОПЧЕНАЯ СВИНАЯ КОЛБАСА УИТБИ 

Порезанная на кусочки, эта колбаса превосходна для завтра¬ 
ка. В Йоркшире часто используется для сэндвичей. 


Для приготовления 1 кг: 


Постная говядина, измельченная 

500 г 

Постная ветчина, измельченная 

250 г 


Свежие панировочные сухари __ 250 г 

Соль и черный перец _ 

Молотый мускатный цвет _ 

Тертый мускатный орех _ 

Кайенский перец _ 

Смешайте вместе все ингредиенты, следя за равномерным 
распределением приправ в смеси. Хорошо смажьте сли¬ 
вочным маслом обливную глиняную форму с прямыми стен¬ 
ками, положите в нее приготовленную смесь и плотно 
закройте верх двумя-тремя слоями жаропрочной бумаги. 
Поставьте сосуд в посуду с кипящей водой и готовьте 3,5 ч 
или пока смесь не станет плотной на ощупь. Когда блюдо 
остынет, аккуратно выньте его. 

МЯЗ АЯТНЦК \ѴЕВВ 
РАЯМНСЮ8Е СООКЕЯѴ 


РУЛЕТ ИЗ КУРИНОЙ ПЕЧЕНИ 

Для приготовления 1 кг: 


Куриная печень 

600 г 

Ломтики ветчины 

4 

Колбасный фарш 

350 г 

Портвейн 

125 мл 

Тимьян 

1/2 ч. л. 

Лавровый лист (2 — размолотых) 

4 

Ломтики белого хлеба, смоченные в небольшом количестве 

молока 

3 

Сухое белое вино 

175 мл 

Зубчик чеснока, мелко порезанный 

1/2 

Свежемолотый черный перец 

Тонкие ломтики сырого бекона или бекон 
и свиной хребтовый шпик 

250 г 

Растопленное сало 

30 г 


Положите куриную печень в миску; добавьте портвейн, 
тимьян и размолотый лавровый лист. Оставьте печень ма¬ 
риноваться в этой смеси, по крайней мере, на 2 ч. 

Пропустите 3/4 куриной печени через мясорубку с 
ветчиной, колбасным фаршем и хлебом. Смешайте все с ви¬ 
ном, чтобы получилась довольно влажная смесь. Положите 
чеснок и перец по вкусу. Тщательно перемешайте. 

Выложите форму несколькими кусочками бекона. Для 
получения дополнительного вкуса положите полоски хреб¬ 
тового шпика толщиной в лист бумаги между двумя листа¬ 
ми жаропрочной бумаги и отбейте их по возможности очень 
аккуратно. Затем используйте тонкие полоски свиного шпи¬ 
ка, чередуя с беконом, чтобы выложить всю форму. Разло¬ 
жите половину печени и колбасного фарша по дну формы; 
затем положите целые куриные печенки и накройте их ос¬ 
тавшейся смесью печени и колбасного фарша. 

Поверх уложите тонкие полоски бекона и два остав¬ 
шихся лавровых листа. Закройте форму и поставьте ее в ка¬ 
стрюлю с кипящей водой. Готовьте при температуре 190°С 
в предварительно нагретой духовке в течение 1 ч 15 мин или 
1,5 ч. Сверху положите груз —весь лишний сок выбежит по¬ 
верх краев формы — и дайте рулету остыть. Когда он охла- 
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і 




дится, залейте его растопленным салом. Поставьте в холо¬ 
дильник на два-три дня перед тем, как подать к столу. 

ЯОВЕКЛГ САІШЕК 
ТНЕ СОШОІ38ЕЦЯ’8 СООКВООК 


РУЛЕТ ИЗ КУРИНОЙ ПЕЧЕНИ 

Теггіпе сіе Роіез сіе Ѵоіаіііез 

От редакции . 

Эту смесь для приготовления рулета, без сливок и коньяка, 
можно использовать в качестве составляющего в более 
сложных паштетах и рулетах, таких, как «Подушка Авро¬ 
ры», показанная на с. 68. Техника удаления костного мозга из 
костей представлена на с. 28. 


Для приготовления 1 кг: 


Куриная печень 

500 г 

Насыщенный желатином бульон 

250 мл 

Нехрустящий черствый хлеб, крошками 

90 г 

Маленький зубчик чеснока, растолченный в пасту 

1 

Говяжий костный мозг 

150 г 

Соль и перец 

Кайенский перец 

Смесь высушенных трав 

Яйцо 

3 

Двойные сливки 

125 мл 

Коньяк 

2 ст. л. 


Соедините бульон и хлебные крошки в небольшой кастрюле 
и, помешивая, начинайте выпаривать жидкость до образова¬ 
ния пасты плотной консистенции. Положите туда чеснок. 
Соедините печень, костный мозг, пасту и приправы. Пропус¬ 
тите все через мясорубку, затем через сито с мелкими ячейка¬ 
ми, накладывая за один прием полную ложку смеси. Взбейте 
с яйцами, сливками и коньяком. Положите приправы. 

Переложите смесь в форму, смазанную сливочным мас¬ 
лом, дно ее выложите промасленной жаропрочной бумагой. 
Погрузите форму на две трети в горячую, но не кипящую воду, 
закройте фольгой и готовьте при температуре 180°С в предва¬ 
рительно нагретой духовке в течение 1 ч или пока центральная 
часть рулета не станет плотной на ощупь. Дайте остыть, пока 
рулет не станет теплым, затем выньте его из формы. Прижми¬ 
те поверх блюда пленку, чтобы защитить его от контакта с 
воздухом. Подавать к столу хорошо охлажденным. 

КІСНАКП ОІ^ЕѴ 
8ІМРІ.Е РКЕЫСН РООО 

ДОМАШНИЙ РУЛЕТ ИЗ КУРИНОЙ ПЕЧЕНИ 

Теггіпе Мепа§е аих Тоіез сіе Ѵоіаіііе 


Для приготовления 1 кг: 


Куриная печень (или лучше — 350 г куриной печени 
и 150 г куриных сердец, очищенных 
и разрезанных пополам) 

500 г 

Свиная грудинка, порезанная кубиками 

200 г 

Колбасный фарш 

200 г 

Свиной хребтовый шпик, ломтиками 

200 г 


Лавровый лист 

4 

Веточки тимьяна 

4 

Маринад: 

Арманьяк 

7 ст. л. 

Портвейн 

3 ст. л. 

Шерри 

3 ст. л. 

Измельченный чеснок 

2 ч. л. 

Порезанная петрушка 

20 г 

Тимьян 

1 ч. л. 

Свеженатертый мускатный орех 

Сахарная пудра 

1 ч. л. 

Соль 

1 ст. л. 

Свежемолотый перец 


Положите в миску печень, сердце (если будете использо¬ 
вать), кубики свинины и колбасный фарш. Добавьте ингре¬ 
диенты маринада, тщательно перемешайте вилкой и 
оставьте мариноваться на ночь в холодильнике. 

Нагрейте духовку до 220°С. Выложите форму свиным 
шпиком, затем заполните ее почти до краев маринованным 
мясом и его соком. Закройте оставшимися полосками свино¬ 
го шпика и разложите сверху, чередуя, лавровый лист и побе¬ 
ги тимьяна. Поставьте готовиться на водяную баню в духов¬ 
ку на 1 ч и 45 мин, не закрывая крышкой. При этом 
поверхность рулета приятно подрумянится. 

Выньте рулет из духовки и водяной бани, дайте ему ос¬ 
тыть в течение 3 ч при комнатной температуре и затем по¬ 
ставьте на ночь в холодильник. 

МІСНЕЬ ОІШЯАЯО 

ѴІСНЕЬ ОЕКАКІГ8 С1Л5ПМЕ ООІЖМАШЕ 


ПАРФЕ ИЗ КУРИНОЙ ПЕЧЕНИ 

Раг/аіі аих Тоіез Ѵоіаіііез 


Для приготовления 1,5 кг: 


Куриная печень, обрезанная 

1 кг 

Соль и перец 

Бренди 

4 ст. л. 

Растительное масло 

1 ст. л. 

Сливочное масло, размягченное 

750 г 

Залейте куриную печень ледяной водой 

и оставьте на 2 ч. 


Слейте воду и отбейте обсушенную печень. Добавьте в 
печень 2 щепотки соли, небольшую щепотку перца, бренди 
и оливковое масло. Переложите смесь в форму и оставьте 
на 2 ч. 

Закройте форму, поставьте ее на водяную баню и го¬ 
товьте 40 мин в нагретой до 150°С духовке, чтобы печень 
стала плотной, но еще оставалась розовой в середине. Дайте 
остыть, отстояться, переложив печень в большое сито, что¬ 
бы стекла жидкость. Выберите восемь самых лучших пече¬ 
нок и отложите их в сторону. 

Остальные печенки пропустите через сито, затем взбей¬ 
те с маслом, доведя смесь до сметанообразной консистен¬ 
ции. Попробуйте на количество приправ и добавьте еще, ес¬ 
ли нужно. Переложите смесь в форму, положив остальные 
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МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


печенки в середину. Поставьте в холодное место или в хо¬ 
лодильник на 24 ч. Подавать нарезанными ломтиками с тос¬ 
тами. 

РЕЫХ ВЕШ1Т АМ) НЕ1ЧКѴ СЬОЗЮІЖЕ 
_ЬА СІЛЗІМЕ ЫОШАІ5Е 


РУЛЕТ ИЗ ТРАВ С ПЕЧЕНЬЮ КУРИЦЫ ИЛИ ДИЧИ 

Теггіпе сІ’НегЬез аих Боіез сіе Ѵоіаіііез ои сіе ОіЬіег 


Для приготовления 1,5 кг: 


Куриная печень или печень дичи, порубленная 

500 г 

Сырая посоленная ветчина, порубленная 

150 г 

Копченый бекон с прожилками, порубленный 

150 г 

Сырая свиная грудинка, порубленная 

150 г 

Шпинат, ошпаренный, бланшированный 
в подсоленной воде 5 мин, отжатый и нарезанный 
крупными частями 

500 г 

Мелко измельченные травы 

100 г 

Розмарин или тимьян 

1/2 ч. л. 

Лавровый лист, растертый 

1/2 ч. л. 

Зубчик чеснока, растолченный 

1 

Репчатый лук, нарезанный 

1 

Яйцо 

1 

Соль и перец 

Кайенский перец 

1/4 ч. л. 

Тертый мускатный орех 

1/4 ч. л. 

Четыре специи 

Бренди 

80 мл 

Свиной хребтовый шпик, тонкими ломтиками 

Мука, смешанная в пасту с 100 мл воды 

100 г 


В большой миске смешайте все сорта мяса, шпинат и травы 
с чесноком и луком. Увлажните смесь яйцами. Добавьте все 
приправы, затем — бренди. 

Выложите форму ломтиками свиного хребтового шпи¬ 
ка. Уложите смесь мяса и трав в форму. Закройте сверху 
тонким ломтиком хребтового шпика. Сверху положите 
крышку; края запечатайте пастой из муки и воды. 

Налейте в мелкую кастрюлю воды и доведите ее до ки¬ 
пения. Поставьте форму в эту водяную баню и готовьте в 
духовке, предварительно нагретой до 150°С, 1,5 ч. Затем 
дайте рулету остыть и оставьте на ночь. 

Рулет можно подавать с салатом и корнишонами. 

I. ВЕКТНОЬЬЕ 

250 КЕСЕТТЕЗ РЕ ЗОЬООМЕ ЕТ О’АІЬЬЕІЖЗ 


ПЕЧЕНЬ ЖИРНОЙ УТКИ 

іез Боіез С г аз 

От редакции . 

Печень специальным образом откормленных уШк и гусей 
можно получить у специализированных импортеров , которые 
снабжают лучшие рестораны и гостиницы Печень гуся мо¬ 
жет заменить печень утки в данном рецепте, весом около 
800 г — 1 кг. > 


Бэньюлз, названный по месту своего происхождения на юге 
Франции, — один из многих сортов крепленого вина, которые 
продаются во Франции в качестве аперитивов. 


Для приготовления 500 г: 


Печень жирной утки, обрезанная 

500 г (одна) 

Шерри 

100 мл 

Арманьяк 

2 ст. л. 

Желатинный бульон (с. 164) 

3 ст. л. 

Топленый гусиный жир, расплавленный 

Рассол: 

Соль 

500 г 

Вода 

1 л 

Селитра 

1/2 ч. л. 

Сахар 

60 г 

Высушенные зерна перца 

3 

Портвейн Бэньюлз или мадера 

4 ст. л. 

Зубчик чеснока, очищенный, легка растолченный 

1 

Небольшой побег тимьяна 

1 


Доведите все компоненты рассола до кипения и затем дайте 
остыть полностью. Положите печень в рассол на 24 ч. Вынь¬ 
те печень и замочите ее в холодной воде еще на 24 ч. 

Смешайте шерри и арманьяк и замочите печень в этой 
смеси на 72 ч. 

Поместите куриный бульон в жаропрочную форму, поло- 
житев него печень и залейте ее распущенным гусиным жиром. 
Закройте форму и поставьте ее в кастрюлю с кипящей водой. 
Готовьте при температуре 180°С в нагретой духовке 14 мин, 
регулируя жар так, чтобы вода в кастрюле едва шевелилась, 
но не закипала. Остудите рулет и подавайте холодным. 

АШК.Е СІЛЬЬОТ 

ЬА ОКАШЕ СІЛЗІМЕ ВОЫаОЕОІЗЕ 

МУСС ИЗ ПЕЧЕНИ УТКИ 

Моиззе сіе Боіез сіе Сапагсі 

Рецепт принадлежит шеф-повару Шарлю Баррье из Тура 


Для приготовления 3 кг: 


Печень утки 

1,25 кг 

Твердый свиной шпик 

1 кг 

Соль 

50 г 

Смесь специй 

1/2 ч. л. 

Двойные сливки (сметана) 

1/2 ст. л. 

Яичный желток 

15 

Бренди 

150 мл 

Смородина 

100 г 

Изюм 

100 г 


Мелко измельчите или растолките печень и шпик вместе с 
приправами, пока не получится однородная паста. Добавьте 
сливки, яичные желтки, бренди, смородину и изюм. Разде¬ 
лите смесь на три мелких формы и готовьте на водяной бане 
в нагретой до 170°С духовке 20—25 мин или пока смесь не 
уплотнится. Подавать на следующий день холодным. 

ЗІМСЖЕ МОКАГО 

СІЛЗІМЕ ЕТ СА5ТКСЖОМ1Е ОѴ МАПЧЕ. ЭЕ ЬА ТОІЖАІМЕ ЕТ ОЕ Ь’АМОЫ 


100 


РУЛЕТ ИЗ ПЕЧЕНИ УТКИ СО СМОРОДИНОЙ И 
ИЗЮМОМ 

Оаіеаи сіе Роіез сіе Сапагсі аих Каізіт 


Для приготовления 1 кг: 


Печень утки, обрезанная 

500 г 

Бренди 

4 ст. л. 

Соль 

4 ч. л. 

Белый перец 

2 ч. л. 

Четыре специи 

2 ч. л. 

Смородина 

45 г 

Изюм без косточек- 

45 г 

Белое вино 

4 ст. л. 

Вода 

80 мл 

Сырой бекон, кубиками 

400 г 

Яичные желтки 

6 

Двойные сливки 

450 мл 


Положите печень в чашу, где находятся бренди, соль, перец 
и четыре специи. В другой чаше смешайте смородину и изюм 
с вином и водой. Поставьте обе смеси мариноваться на ночь. 

Измельчите смесь с печенью и беконом как можно мель¬ 
че. Положите яичные желтки и сливки и хорошо перемешай¬ 
те. Пропустите смесь через сито. Должна получиться свет¬ 
лая жидкость. Поместите смесь в овальное глиняное блюдо, 
смазанное маслом, не глубже 6 см. Осушите смородину и 
изюм — сначала в дуршлаге, затем полотенцами. Посыпьте 
ими смесь с печенкой, но не перемешивайте, иначе они опус¬ 
тятся на дно блюда. 

Накройте блюдо и выпекайте на водяной бане в нагре¬ 
той до 180°С духовке в течение 30 мин или пока смесь не 
уплотнится. Дайте остыть, затем поставьте на ночь в холо¬ 
дильник. Чтобы подавать к столу, погрузите столовую лож¬ 
ку в горячую воду и выньте по три маленьких шарика рулета 
на каждую персону. Подавайте с горячими тостами. 

РАЬЫАСдиЕЗ ЬЕѴЕдіЛі (ЕЭІТОК) 

ЬЕ5 ВОШЕЗ КЕСЕТТЕЗ ВЕ ЬА СШ8П4Е ТОІЖАМСЕЬЬЕ 


РУЛЕТ ИЗ ГУСИНОЙ ПЕЧЕНКИ С ТРЮФЕЛЯМИ 

Теггіпе сіе Еоіе Стах аих Тги/фех 

От редакции . 

Техника приготовления /оіе %газ показана на с. 30. Смесь 
коньяка и портвейна можно заменить коньяком. Лист фольги 
можно заменить крышкой, запечатанной пастой из муки и 
воды. Еще один способ — запечатывание гусиным жиром, ко¬ 
гда распущенный жир заливают прямо в рулет, не вынимая 
его из формы. 


Для приготовления 2 кг: 


Большая {оіе дгаз, разрезанная пополам 
и обрезанная, обрезки сохранить 

1 

Соль 

Смесь специй 

Трюфели, очищенные и порезанные 


большими кусочками, кожицу сохранить 

60 г 

Коньяк 

125 мл 


Беконный шпик _'_ 125 г 

Лавровый лист _ 1/2 

Веточка тмина _1 

Паста из муки и воды _ 

_ Фарш: _ 

Основной фарш (с. 162) _^_ 1 кг 

Мадера или коньяк_ 3 ст. л. 


Сохраненные обрезки (оіе дгаз, измельченные _ 

Сохраненная кожица трюфелей, измельченная _ 

Соль _ 

Смесь специй _ 

Сделайте несколько надрезов в долях Гоіе §га$. Вотрите соль 
и смесь специй в надрезы и вдавите кусочки трюфелей. На¬ 
лейте коньяк и опустите печень в маринад на 1—2 ч. Сме¬ 
шайте вместе все компоненты фарша. 

Выложите форму беконным шпиком. Положите слой 
фарша, затем слой Гоіе §газ. Закройте другим слоем фарша, 
положите другую половину Гоіе &газ сверху и закройте ее ос¬ 
тавшимся фаршем. Придавите сверху, выровняв все ингреди¬ 
енты,положите сверху лавровый листипобегтмина. Закройте 
ломтиком шпика. Запечатайте крышку полоской пасты из му¬ 
ки и воды. Выпекайте на водяной бане в нагретой до 200°С ду¬ 
ховке 45—60 мин, в зависимости отглубины формы. 

Оставьте остывать под легки м грузом до следую щего дн я. 
Снимите покрывающий слой из беконного шпика и уберите 
лавровый лист и тмин. Переверните форму (сначала опустите 
блюдо на несколько секунд в горячую воду) и снимите слой 
жира по бокам и снизу. Просушите поверхность рулета мате¬ 
рией. Распустите гусиный жир, который выступил во время 
приготовления, и используйте часть его для выкладывания 
рулета. Положите рулет обратно в форму и закройте слоем 
оставшегося гусиного жира, почти холодного. Оставьте охла¬ 
ждаться в холодильнике, по крайней мере, в течение 10 ч. 

РКОЗРЕЯ МОІЧТАС^ 

ые\ѵ ьаксшззе САЗтаошмюиЕ 

ПЕЧЕНОЧНАЯ ПАСТА 

іеѵегразіеі 


Для приготовления 500 г: 


Свиная печень 

250 г 

Жирный сырой бекон 

250 г 

Луковица 

1 

Вода 

1/2 л 

Соль 

1 ч. л. 

Свежемолотый перец 

1/2 ч. л. 

Тертый мускатный орех 

1/2 ч. л. 

Натертые зубчики чеснока 

1/4 ч. л. 

Растопленное сало (дополнительно) 


Отварит^Кчень, бекон и лук в соленой воде, не давая ей за 
кипеть, в*чение 1 ч 15 мин. Слейте воду и сохраните ее. 


Пропустите теплое мясо и лук через мясорубку три или 
четыре раза. Добавьте перец и специи и 150 мл жидкости, в 
которой готовилась печень с беконом. Попробуйте, доста¬ 
точно ли соли. • * 


МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 




Оставьте пасту остыть в одном большом или нескольких 
маленьких контейнерах, затем поставьте в холодильник, если 
не будете сразу подавать к столу. Если вы собираетесь хранить 
пасту более двух дней, закройте ее слоем растопленного сала; 
в этом случае ваша паста будет хранится около недели. 

МА НО^^ЕМАN 

РА5ТЕІ ЕЫ РАТЕ 

ПРОСТОЙ РУЛЕТ ИЗ ПЕЧЕНИ 

Ье Рарііоп 


Для приготовления 1 кг: 


Свиная печень, измельченная 

500 г 

Колбасный фарш 

500 г 

Хлеб без корочки, крошками, смоченный 
в бульоне (с. 164) или воде и выжатый 

100 г 

Яйца 

2-3 

Соль и перец 

Четыре специи 

Тертый мускатный орех 

Водка или бренди 

4 ст. л. 

Крепин 

125 г 


Перемешайте вместе все ингредиенты, кроме крепина. Вы¬ 
ложите форму крепином, заполните приготовленной смесью 
и заверните края крепина поверх нее. 

Закройте крышкой и выпекайте 1,5 ч в нагретой до 
180°С духовке, уменьшив жар до 170°С через первые полча¬ 
са приготовления, и еще через 30 мин снимите крышку с ру¬ 
лета, чтобы верх его слегка подрумянился. 

Поставьте в холодильник на два дня перед тем, как по¬ 
давать к столу, но не храните дольше двух недель. 

2ЕТТЕ СІЛМАШЕАі;-РКАМС 
ЬЕ5 ЗЕСКЕТ5 ВЕЗ РЕЯМЕЗ ЕЫ РЕМСОІШ М)ІК 

ВЫПЕЧЕННЫЙ РУЛЕТ ИЗ ПЕЧЕНИ 

ОеЬаскепе ЬеЬегразШе 


Для приготовления 600 г: 


Свиная печень, измельченная 

500 г 

Лук, мелко нарезанный 

50 г 

Топленый жир 

50 г 

Филе из соленых анчоусов, вымоченных, 
обрезанных, высушенных и порезанных 

2 

Яйца, слегка взбитые 

2 

Соль 

Смесь специй 

Панировочные сухари 

2 ст. л. 


Поджарьте лук в жире, пока он сохраняет жесткость. Соеди¬ 
ните с печенью, анчоусами, яйцами, солью, смесью специй и 
2 ч. л. панировочных сухарей. Смажьте жиром жаропрочное 
блюдо и посыпьте его оставшейся панировкой. Положите 
приготовленную смесь. Выпекайте в нагретой до 150°С ду¬ 
ховке около 40 мин. Подавайте горячим или холодным. 

Ю2А ЭЯ120ѴА АШ МАЯѴИА КЫМЕМТОѴА 
Т5СНЕСНІ5СНЕ КУСНЕ 


РУЛЕТ ИЗ СВИНОЙ ПЕЧЕНИ 

Разіеі-Теггіпа сіе Ні^асіо сіе Сегсіо 


Для приготовления 1 кг: 


Свиная печень, измельченная крупными кусочками 

500 г 

Свинина без костей с небольшим количеством 
сала, измельченная крупными кусочками 

500 г 

Соль и перец 

Смесь высушенных трав 

Взбитые яйца 

2 

Бренди 

4 ст. л. 

Ломтики постного бекона 

350 г 

Паста из муки и воды (дополнительно) 


Соедините печень и свинину в чаше с солью, перцем и ще¬ 
поткой трав. Добавьте яйца и бренди. Тщательно переме¬ 
шайте. 

Выложите форму ломтиками бекона и переложите в нее, 
плотно укладывая, мясную смесь. Закройте сверху остав¬ 
шимся беконом и закройте крышкой. Если в крышке есть 
отверстие, запечатайте крышку пастой из муки и воды. 

Поставьте на водяную баню и выпекайте при темпера¬ 
туре 150°С в нагретой духовке 4 ч. Оставьте рулет в про¬ 
хладном месте на 48 ч, перед тем как открыть. Снимите 
верхний слой бекона, перед тем как порезать рулет ломти¬ 
ками. 

ЗІМОЫЕ ОЯТЕСА 

МІЬ ОСНЕІЧТА ЯЕСЕТА5 ОЕ СОС^А 


ПЕЧЕНОЧНЫЙ РУЛЕТ БЕДНЯКОВ 

Ье Раіе сіе Роіе сіе Раиѵге МопсІе 

_ Для приготовления 1,5 кг: _ 

Свиная печень, разрезанная на куски _ 1 кг 

Свиной шпик, разрезанный на куски _ 750 г 

Зубчик чеснока, размолотый _ \ 

Свежемолотый мускатный орех _ 

Смесь специй _ 

Соль и перец _ 

Растопленное сало _ 

Истолките в ступке все ингредиенты, кроме сала, или лучше 
пропустите их через мясорубку. 

Поместите смесь в горшок с прямыми стенками, чтобы 
он был по высоте больше, чем по длине, и поставьте его в 
кастрюлю с горячей водой на средний огонь. Готовьте, по¬ 
мешивая, пока печень не изменит свой цвет осадка молодого 
вина на цвет раздавленных ягод клубники. Пропустите го¬ 
рячую смесь через сито с большими ячейками, чтобы тща¬ 
тельно смешать жир с мясом. Переложите все снова в гор¬ 
шок и продолжайте готовить, помешивая. 

Когда пюре станет розовато-бежевого цвета, оно гото¬ 
во. Разлейте его, помешивая, в формы или глиняные горш¬ 
ки, не наполняя их до самого верха. Дайте остыть. 

Когда пюре осядет, закройте его слоем растопленного 
сала. Когда сало застынет, закройте рулеты алюминиевой 
фольгой, затем крышками. 
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Эти рулеты будут храниться в прохладном месте месяц 
зимой и две недели летом. 

ЗІ/ЗАККЕ ЯОВАСЫА 
МАКСЛКЮОі: 


СВИНОЙ ПЕЧЕНОЧНЫЙ ПАШТЕТ ИЗ ПЕРИГОРА 

Раіе сіе Еоіе сіе Роге 


Для приготовления 1 кг: 


Свиная печень, мелко измельченная 

500 г 

Жирная свиная грудинка, мелко измельченная 

500 г 

Зубчики чеснока, порубленные 

2 

Шалот, порезанный 

3 

Тертые мускатный орех и гвоздика (каждого) 

1/4 ч. л. 

Соль 

1 ч. л. 

Свежемолотый черный перец 

Ломтики бекона 

250 г 

Свиная ножка, порубленная 

1 

Луковица, ломтиками 

1 

Морковь, ломтиками 

1 

Лавровый лист 

1 

Веточка петрушки 

1 

Веточка тимьяна 

1 

Полоска кожуры апельсина 

1 

Бренди 

100 мл 

Сухое белое вино 

100 мл 


Смешайте печень и свинину с чесноком, луком-шалот, мус¬ 
катным орехом и гвоздикой, солью и перцем. Дайте посто¬ 
ять, затем поджарьте кусочек смеси, чтобы попробовать на 
вкус. 

Выложите форму беконом; уложите печеночную смесь. 
Сверху уложите порубленную свиную ножку, лук, морковь, 
лавровый лист, петрушку, тимьян и кожуру апельсина. За¬ 
тем немножко посыпьте солью, долейте бренди, вино и не¬ 
много воды, чтобы сравнять с поверхностью формы. 

Закройте алюминиевой фольгой или крышкой и готовь¬ 
те 3—4 ч в нагретой до 150°С духовке. Когда паштет осты¬ 
нет, но желе еще не застыло, уберите свиную ножку, травы 
и овощи. Этот способ хорош для образования заливного во 
время приготовления рулета и его можно использовать при 
приготовлении других типов рулета. 

ЗІМОЫЕ ЗЕКЕЯ 

РАТЕ8, ТЕЯЯЛМЕ5 АШ РОТТЕО МЕАТ 


РУЛЕТ ИЗ ПЕЧЕНОЧНОЙ СМЕСИ 

Теггіпе Маіаг^иаізе 


Для приготовления 1,25 кг: 


.Г"-'7-- 

Куриная печень, нарезанная 

400 г 

Свиная печень, нарезанная 

300 г 

Свиной шпик, нарезанный 

300 г 

Яйца, слегка взбитые 

2 

Хлеб, смоченный в молоке и отжатый 

60 г 


Водка или бренди 

3 ст. л. 

Соль и перец 

Ягода можжевельника (4 размолотых) 

10 

Крепин 

125 г 

Лавровый лист 

1 


Перемешайте оба сорта печени и свиной шпик, положите 
яйца, хлеб, водку или бренди. Хорошо посолите и по¬ 
перчите, так как это блюдо должно быть очень острым. По¬ 
ложите ягоды можжевельника и перемешайте. 

Выложите форму крепином, оставив его концы свеши¬ 
ваться по краям. Уложите мясную смесь, сверху положите 
лавровый лист и заверните концы крепина. 

Поставьте на водяную баню и готовьте в нагретой до 
190°С духовке 1,5 ч. Подавать холодным. 

РЕОЯЕ1МСЕ АШЯЕІЗ 

ЬА СШЗПЧЕ РЯОѴЕМСАЬЕ О’АІЛОІЛШ’НІЛ 


РУЛЕТ ИЗ СВИНОЙ ПЕЧЕНИ 

Теггіпе сіе Роіе сіе Роге 


Для приготовления 3 кг: 


Свиная печень, измельченная 

1 кг 

Жирная свинина, измельченная 

1,5 кг 

Вареный говяжий язык, нарезанный 

60 г 

Репчатый лук, очень мелко нарезанный 

125 г 

Лук-шалот, мелко порезанный 

30 г 

Соль и перец 

Смесь специй 

Тимьян 

1 ч. л. 

Мука 

175 г 

Трюфели, порезанные 

30 г 

Фисташки, бланшированные и порубленные 

30 г 

Свиной шпик (150 г кубиками, остальной — 
порезанный ломтиками для завертывания) 

500 г 

Лавровый лист 

1 


Перемешайте печень, свинину, язык, репчатый лук, лук-ша¬ 
лот, приправы, муку, трюфели и фисташки до получения од¬ 
нородной плотной пасты. Разделите пасту на 3 части. 

Выложите внутреннюю поверхность формы ломтиками 
шпика, поместите в нее одну из частей приготовленного 
фарша, затем положите поверх пласт шпика, порезанного 
кубиками, затем вторую часть фарша, еще один слой шпика 
и затем третью часть оставшегося фарша. Форма должна 
быть заполнена на 2,5 см ниже краев; поверх уложенного 
фарша положите лавровый лист и закройте крышкой. По¬ 
ставьте форму на противень, затем поместите все в нагретую 
до 180°С духовку и готовьте в течение 1,5 ч. После того как 
рулет будет готов, снимите крышку и положите сверху де¬ 
ревянную круглую дощечку такого размера, чтобы она по¬ 
мещалась внутри формы; установите на нее груз, чтобы 
слегка придавить рулет, и оставьте на 12 ч остывать в таком 
положении. 

СНАЯЬЕЗ ЯАЫНОРЕЯ 
ТНЕ ЕРIС^ЯЕАN 
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МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


ИТАЛЬЯНСКИЙ РУЛЕТ ИЗ ПЕЧЕНИ 

Раз Нс с іо Ре%аІо 


Для приготовления 850 г: 


Телячья печень, нарезанная кубиками 

500 г 

Куриная печень 

250 г 

Сливочное масло 

45 г 

Лавровый лист 

1 

Соль и перец 

Вино марсала 

4 ст. л. 

Хлеб без корочки 

100 г 

Сыр пармезан, тертый 

100 г 

Яйцо, слегка взбитое 

1 

Яйчные желтки, слегка взбитые 

2 

Желатинный бульон (с. 164) 


Положите сливочное масло на сковороду и распустите его. 
Положите телячью печень и лавровый лист, немного под¬ 
жарьте, пока не впитается масло. Положите куриную 
печень, соль, перец и 4 ст. л. вина марсала. Готовьте 5 мин 
на небольшом огне. Снимите печень со сковороды и мелко 
порежьте ее. Замочите хлеб в подливке, оставшейся на ско¬ 
вороде, и размешайте до получения однородной массы. Убе¬ 
рите лавровый лист. Положите хлебную пасту в миску с 
печенью и пропустите все через сито. Добавьте сыр и яйца, 
тщательно перемешайте. Если смесь слишком плотная, до¬ 
бавьте несколько полных ложек бульона, чтобы хорошень¬ 
ко размешать. 

Переложите смесь в форму, выложенную промасленной 
бумагой. Поставьте форму на решетку, установленную в ка¬ 
стрюле, налейте воды столько, чтобы она доходила до сере¬ 
дины стенок формы. Закройте крышкой кастрюлю и готовь¬ 
те на пару 45 мин или пока рулет не станет плотным. Выньте 
его из формы и дайте остыть. Сверху нанесите слои жела¬ 
тинного бульона. Поставьте на несколько часов в холодиль¬ 
ник, чтобы бульон застыл. 

СІА ЕКАМО 

5ЕСЯЕТІЕ N0 0Е1ХА СІЮГОА МАМТОѴАЫА 


РУЛЕТ ИЗ ПЕЧЕНИ 

Раіе сіе Роіе 

Для приготовления 1 кг: 


Куриная печень (или 250 г куриной печени 
и 250 г телячьей печени) 

500 г 

Постная свинина без костей 

500 г 

Небольшая луковица или лук-шалот, нарезанные 

1 

Порезанная петрушка 

2 ст. л. 

Соль 

2 и 1/4 ч. л. 

Свежемолотый перец 

2 ч. л. 

Молотый имбирь 

2/3 ч. л. 

Молотая корица 

1/4 ч. л. 

Бренди 

1 ст. л. 

Мадера (или 2 ст. л. бренди) 

1 ст. л. 

Ломтики бекона с прожилками 

6 


Пропустите печень и свинину через диск мясорубки с ма¬ 
ленькими ячейками несколько раз. Тщательно перемешайте 
все ингредиенты, за исключением бекона. Выложите форму 
для мясного хлеба ломтиками бекона, заполните мясной 
смесью и выпекайте в нагретой до 180°С духовке в течение 
1,5 ч. Выньте из духовки и остудите под прессом (кирпич, 
завернутый в фольгу, прекрасно подойдет в этом случае) до 
получения плотной консистенции. Охладите в холодильни¬ 
ке. Перед тем как подать к столу, выложите рулет на блюдо, 
перевернув его, порежьте ломтиками. 

МК.5 ЯОВЕЯТ Ь.М АНЕІШ (ЕОПМОК) 

ТНЕ РІИЕ АЯТ СООКВООК 


ЛИВЕРНЫЙ ПАШТЕТ_, . Г_| 

ЬеЬегразШе осіег ЬеЬегказе | 


Для приготовления 1 кг: 


Телячья или свиная печень 

500 г 

Свиная корейка без костей 

200 г 

Сырой бекон 

400 г 

Филе соленых анчоусов (вымоченных, 
осушенных) 

125 г 

Соль и перец 

Майоран 

1 ч. л. 

Мадера (или бренди) 

4 ст. л. 

Тонкие ломтики копченого бекона с прожилками 
(или тонкие ломтики копченого языка) 

250 г 

Кубики желе заливного 


Дважды пропустите через мясорубку печень, свинину, сы¬ 
рой бекон и филе анчоусов. Хорошо перемешайте с перцем, 
солью и, если нужно, с майораном и мадерой или бренди. 

Выложите блюдо для пирогов ломтиками бекона или і 
ломтиками языка. Туда же положите приготовленную смесь и -ч 

закройте ее оставшимся беконом или ломтиками языка. За¬ 
кройте блюдо фольгой и готовьте на водяной бане в нагретой 
до 180°С духовке от 1,5 до 2 ч, пока смесь не станет плотной. 
После того как паштет остынет, порежьте его тонкими ломти¬ 
ками и украсьте кубиками желе заливного. 

НЕЫЯІЕТТЕ ВАѴЮІ5 
РЯАКТІ8СНЕ5 КОСНВІХН 


ДАТСКИЙ ЛИВЕРНЫЙ ПАШТЕТ 

Ьеѵегрозіе ) 

Для приготовления 1,25 кг: 


Свиная или говяжья печень, обрезанная 
и нарезанная кубиками 

500 г 

Сливочное масло 

30 г 

Мука 

2 ст. л. 

Молоко 

125 мл 

Двойные сливки 

125 мл 

Свиной шпик, кубиками 

250 г 

Маленькая луковица, крупно нарезанная 

1 

Филе анчоусов 

3 
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Яйца, слегка взбитые 

2 

Соль 

1 и 1/4 ч, л. 

Четыре специи 

1 и 1/4 ч. л. 

Ломтики бекона с прожилками 

250 г 


В небольшой кастрюльке растопите сливочное масло и до¬ 
бавьте муки, перемешайте. Снимите с огня и взбейте с мо¬ 
локом и сливками. Поставьте снова на огонь и доведите до 
кипения, непрерывно помешивая. Варите без кипячения не¬ 
сколько минут, продолжая помешивать, пока соус не станет 
однородным и очень густым. Остудите. 

Соедините печень, свиной шпик, лук и анчоусы в боль¬ 
шой миске. Разделите мясную смесь натри части и приготовь¬ 
те в смесителе пюре из каждой части в отдельности. Добавьте 
в каждую из них третью часть всего количества белого соуса. 
Когда каждая часть станет однородной, переложите ее в боль¬ 
шую миску. Смешайте с печеночной смесью яйца, соль и при¬ 
правы. (В результате должна получиться жидкость.) 

Выложите форму беконом. Сначала закройте дно, а за¬ 
тем прижмите ломтики бекона к боковым стенкам формы, 
разрезая кусочки так, чтобы они хорошо подходили к раз¬ 
мерам стенок. Ломтики бекона прилипнут к стенкам. На¬ 
лейте в форму печеночную смесь. Не кладите ломтики беко¬ 
на сверху — он утонет. Закройте плотным листом фольги, 
хорошо запечатав края. Поставьте форму в большую невы¬ 
сокую кастрюлю и налейте до половины стенок формы ки¬ 
пящей воды. Поставьте в нагретую до 80°С духовку и го¬ 
товьте 1 ч 45 мин. Вынув из духовки, снимите фольгу и дайте 
остыть. Когда паштет остынет до комнатной температуры, 
закройте его и поставьте на ночь в холодильник. 

Чтобы вынуть блюдо, проведите лезвием ножа вдоль 
стенок формы, погрузите форму на секунду в горячую воду 
и переверните паштет на тарелку или разделочную доску. 

ООЯОТНѴ ІѴЕМ8 

РАТЕ8 АШ ОТНЕК МААѴЕЬОІІЗ МЕАТ ШАѴЕ8 

РУЛЕТ ИЗ ТЕЛЯЧЬЕЙ ПЕЧЕНИ 

Каі/зіеѵеграіе 


Для приготовления 1,5 кг: 


Телячья печень 

500 г 

Постная телятина 

250 г 

Жирный сырой бекон 

250 г 

Большая луковица 

1 

Филе соленых анчоусов, вымоченных, 
обрезанных и высушенных 

3 

Свежие зерна перцев 

30 

Мука 

3 ст. л. 

Сливки 

300 мл 

Яйца, слегка взбитые 

3 

Соль 

15 г 

Порошок карри (смесь черного, белого, красного и душистого 

перца с кардамоном, имбирем, крахмалом, 
глюкозой и поваренной солью) 

1/4 ч. л. 

Ломтики сырого бекона 

150—200 г 


Пропустите три раза через мясорубку печень, телятину, бе¬ 
кон, лук, анчоусы и половину зерен перца. Положите муку, 


сливки, яйца, соль и карри. Тщательно перемешайте. При¬ 
готовленную смесь оставьте постоять 30 мин. Затем поло¬ 
жите остальные зерна перца. 

Выложите форму ломтиками сырого бекона. Утрамбуй¬ 
те печеночную смесь в форме. Закройте рулет и выпекайте 
на водяной бане в нагретой до 170°С духовке 1,5 ч или пока 
рулет не станет плотным на ощупь. Дайте ему остыть перед 
тем как разрезать ломтиками и подать к столу. 

КЛА НОІХЕ\^ 

РА8ТЕѴ ЕЫ РАТЕ 

ДАТСКИЙ ПЕЧЕНОЧНЫЙ ПАШТЕТ 

Оатк Ьеѵегрозіе] 

В Дании очень часто используется печеночный паштет, сде¬ 
ланный в домашних условиях или покупной для приготовления 
бутербродов и холодных закусок. Как закуска паштет пода¬ 
ется слегка подогретым с поджаренными ломтиками бекона 
с прожилками и жареными грибами с тостами. 


Для приготовления 750 г: 


Свиная печень 

300 г 

Бекон с прожилками (одним куском) 
или жирная свинина 

250 г 

Среднего размера луковица 

1/2 

Порезанное филе анчоусов 

1 ст. л. 

Соль 

1 ч. л. 

Перец 

1/2 ч. л. 

Молотая гвоздика 

1/2 ч. л. 

Молотый душистый перец 

1/2 ч. л. 

Сливочное масло 

30 г 

Мука 

30 г 

Молоко 

300 г 

Яйцо, взбитое 

1 

Ломтики бекона с прожилками (дополнительно) 

250 г 


Дважды пропустите через мясорубку печень, бекон и лук. 
Затем положите филе анчоусов, тщательно смешайте и до¬ 
бавьте все приправы. 

Растопите сливочное масло в кастрюле, положите муку 
и готовьте на слабом огне 1 мин. Затем постепенно добав¬ 
ляйте молоко, подмешивая и постоянно взбивая. Доведите 
до кипения и готовьте 2—3 мин. Снимите кастрюлю с огня, 
положите туда печеночную смесь и перемешайте. Добавьте 
яйцо для скрепления смеси. 

Выложите смазанную маслом небольшую форму ломти¬ 
ками бекона с прожилками. Уложите печеночную смесь. За¬ 
кройте форму фольгой или промасленной жиронепроницае¬ 
мой бумагой и поставьте в большую форму для жаркого, 
налив туда приблизительно 2,5 см холодной воды. Поставь¬ 
те все в нагретую до 170°С духовку и готовьте 1—1,5 ч. Пе¬ 
ченочный паштет считается готовым, когда шпилька, во¬ 
ткнутая для пробы, остается чистой. 

После приготовления выньте блюдо из духовки и дайте 
ему остыть, уложив сверху тяжелый груз. Дождитесь, пока 
паштет не станет холодным, после чего выньте его из формы. 

РАІЛЛЫЕ ѴІОЬА АЖ> КЖЮ ЯАѴЫКІЬЭЕ 
СООКШС \ѴІТН А ЭАМЗН РЬАѴОІЖ 
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МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


ПЕЧЕНОЧНЫЙ РУЛЕТ В ДАТСКОМ СТИЛЕ 

Оатке Ьеѵегразіе] 


Для приготовления 1 кг: 


Свиная или телячья печень, мелко измельченная 

1 

Сырой бекон с прожилками, мелко измельченный 

250 г 

Филе анчоусов, мелко измельченное 

1 

Лук, мелко нарезанный 

2 

Яйца 

4 

Сливочное масло, растопленное 

50 г 

Мука, просеянная 

100—125 г 

Соль и перец 

Майоран или тимьян 

Двойные сливки, сильно взбитые 

1/4 л 

Тонкие ломтики бекона с прожилками 

250 г 

Огурец, помидор или лимон, ломтиками 

1 


Хорошо перемешайте вместе все измельченные ингредиен¬ 
ты, постепенно вводя яйца. Положите растопленное сли¬ 
вочное масло полными ложками, чередуя с мукой. 
Приправьте солью, перцем и майораном или тимьяном, 
затем добавьте сильно взбитые сливки. 

Выложите большую квадратную форму ломтиками бе¬ 
кона и положите затем печеночную смесь. Закройте жиро¬ 
непроницаемой бумагой и выпекайте на водяной бане в на¬ 
гретой до 170°С духовке от 1 ч до 1 ч 15 мин, или пока рулет 
не станет плотным. 

Дайте ему остыть в форме, затем выложите рулет на блю¬ 
до так, чтобы подрумяненная корочка оказалось наверху. По¬ 
давайте к столу с ломтиками огурца, помидора или лимона. 

скете \ѵихіы$кѵ 
КІЛЛЫАЯІ5СНЕ \ѴЕЬТКЕ18Е 


ПИРОГ ВВЕ35Е 

Оаіеаи Вгеззап 


Для приготовления 750 г: 


Сырой бекон с прожилками, мелко измельченный 

125 г 

Куриная печень, нарезанная 

6—7 

Мозг овцы 

2 

Соль и перец 

Ломтик сухого хлеба без корочки, замоченный в молоке 
шеный 

и осу- 

1 

Яйца 

5 

Томатный соус со сливками (с. 166—167) 


Растолките бекон в ступке с печенью и мозгами, чтобы по¬ 
лучилась однородная паста. Добавьте соль, перец и хлеб. 
Тщательно перемешайте и добавьте яйца, одно за другим. 

Выложите дно формы промасленной сливочным маслом 
бумагой, смажьте сливочным маслом стенки формы и пере¬ 
ложите туда приготовленную пасту. Поставьте форму в каст¬ 
рюлю с холодной водой. Закройте крышкой и выпекайте в 
нагретой до 130°С духовке около 3,5 ч. Выложите в готовый 
пирог на сервировочное блюдо и снимите бумагу. Подавайте 
со сливочным томатным соусом. 

ХМ ВОЬЬЕ8ТПМ АЫЭ А Н АЛАІЯ 
8АѴОК.ІЕ8 АИЕ> НОК8-0’ОЕѴЯЕ 


РУЛЕТ ИЗ ТЕЛЯЧЬЕЙ ЗОБНОЙ ЖЕЛЕЗЫ 

Теггіпе сіе Кіз сіе Ѵеаи 

Этот рулет хорош с муссом из щавеля (рецепт, с. 166). 


Для приготовления 1,5 кг: 


Телячья зобная железа, вымоченная, 
бланшированная, обрезанная и оставленная 
под грузом на несколько часов 

750 г 

Постная телятина, мелко измельченная 

125 г 

Филе свинины, мелко измельченное 

60 г 

Свиной хребтовый шпик, мелко нарезанный 

150 г 

Куриная печень, мелко порезанная 

2 

Трюфели или оболочки трюфелей, порезанные, сок, 
если вы использовали консервированные трюфели 

15 г 

Соль и перец 

Тертый мускатный орех 

Кайенский перец 

Морковь, мелко порезанная 

125 г 

Черешок сельдерея, мелко порезанный 

1 

Лук, мелко порезанный 

125 г 

Смесь сухих трав 

1 ч. л. 

Лавровый лист (пол-листа мелко растертых) 

2 и 1/2 

Сливочное масло 

30 г 

Желатинный бульон 

1/2 л 

Сухой хлеб без корочки, крошками 

75 г 

Яйца 

2 

Мадера, херес, портвейн или коньяк 

5 ст. л. 

Шпик для завертывания 

250 г 

Растопленное сало (дополнительно) 


Смешайте вместе телятину, свинину, кубики сала, куриную 
печень, трюфели, соль и перец, мускатный орех и кайенский 
перец. Закройте и оставьте в таком состоянии на несколько 
часов или на ночь в холодильнике. 

В тяжелой кастрюле на малом огне потушите морковь, 
сельдерей, лук, смесь трав, измельченный лавровый лист и не¬ 
много соли со сливочным маслом около 30 мин, время от вре¬ 
мени помешивая; овощи не должны темнеть. Распустите 
бульон с соком трюфелей, если вы использовали консервиро¬ 
ванные грибы. Положите зобную железу поверх овощей, на¬ 
лейте бульон и варите с закрытой крышкой в течение 45 мин, 
не доводя до кипения. Затем переложите зобную железу на та¬ 
релку. Процедите бульон, отжимая овощи, но не пропуская их 
через сито. Снимите пену, доведите до кипения и варите, не ки¬ 
пятя, сдвинув кастрюлю на край конфорки, 10—15 мин, сни¬ 
мая пену. Постоянно помешивая, выпарьте жидкость на 
большом огне, пока бульон не станет густым и сиропообраз¬ 
ным, чтобы оставалось около 125 мл. Добавьте хлебных кро¬ 
шек и перемешайте все до образования плотной густой пасты. 

Затем в фарш добавьте приготовленную пасту, яйца, 
мадеру, херес, портвейн или коньяк и тщательно переме¬ 
шайте руками. Выложите форму (или две небольших) шпи¬ 
ком для обертывания, на дно уложите половину фарша. По¬ 
местите, хорошо прижав, зобную железу на свое место в 
фарш, чтобы образовалась ровная поверхность. Заполните 



форму (или обе) остальным фаршем, похлопайте сверху, 
чтобы уплотнить рулет, сверху положите лавровый лист и 
придавите все ломтиками шпика для обертывания. 

Готовьте на водяной бане в нагретой до 170°С духовке 
около 1,5 ч. Остудите под прессом, затем поставьте в холо¬ 
дильник. Если рулет нужно хранить в течение 4—5 дней, то 
перед тем, как поставить рулет в холодильник, залейте его 
сверху растопленным салом, 

КІСНАіШ ОЬЫЕѴ 
5ѴМРЬЕ РЯЕЫСН РОСЮ 

РУЛЕТ ИЗ ЗОБНОЙ ЖЕЛЕЗЫ СО СВЕЖИМИ 
ЗЕРНАМИ ПЕРЦА 

Теггіпе сіе Яі$ сіе Ѵеаи аи Роіѵге Ѵегі 


Для приготовления 2 кг: 


Зобная железа теленка, вымоченная в воде 
в течение нескольких часов, осушенная, 
бланшированная, с удаленной пленкой 

1,5 кг 

Свиная грудинка, без костей, со снятой 
шкуркой, нарезанная кубиками 

1 кг 

Морская соль 

50 г 

Свежемолотый черный перец 

1/2 ч. л. 

Тимьян 

Розмарин 

Лавровый лист 

1/4 

Двойные сливки или сметана 

200 мл 

Свежие зерна перца 

50 г 

Портвейн 

100 мл 

Сельдерей, порезанный соломкой 

150 г 

Морковь, нарезанная соломкой 

300 г 

Лук-шалот, нарезанный 

100 г 

Яйца 

4 

Шпик для обертывания 

200 г 


Смешайте свинину и 30 г соли, перец, по щепотке тимьяна 
и розмарина, положите лавровый лист. Отставьте в сторону. 

Положите зобную железу со сливками, оставшейся со¬ 
лью, 20 г зерен перцев, портвейном, сельдереем, морковью 
и луком-шалот в кастрюлю. Варите смесь 15—20 мин. Про¬ 
цедите, сохранив бульон, в котором варилась смесь. Дайте 
смеси остыть. 

Пропустите свинину со специями через мясорубку и со¬ 
едините ее с яйцами и четвертой частью бульона, в котором 
готовили смесь. 

Выложите дно прямоугольной формы слоем свиного 
фарша, толщиной в 1,5 см. Закройте его слоем овощей и не¬ 
сколькими зернами перца. Положите зобную железу. За¬ 
кройте ее следующим слоем овощей и зерен перца, затем по¬ 
ложите последний слой фарша. Сверху выложите ломтики 
шпика для обертывания, налейте немного бульона и закрой¬ 
те крышкой. 

Готовьте на водяной бане в нагретой до І80°С духовке 
от 1,5 до 2 ч или пока смесь не станет отставать от стенок 
формы. Налейте сверху остатки бульона, в котором готови¬ 
ли смесь, и поставьте в холодильник, когда рулет полностью 
остынет. 


Если рулет не открывать, он может храниться две неде¬ 
ли. Подавайте с салатом-латук, приправленным эстрагоном 
и соусом для заправки с уксусом. 

РАМЕЕ ВОІІСНЕ 

ПМѴ1ТАТІОК А ЬА СІЛ5ІЫЕ ВІЛ580ММІЕКЕ 

ПИРОГ С МОЗГАМИ 

Саіеи сіе Сегѵеііе 


Для приготовления 500 г: 


Мозги небольшого теленка, вымоченные в воде 
с 1 ч. л. винного уксуса в течение 2 ч 

2 

Растительное масло 

3 ст. л. 

Мелко порезанный лук-резанец 

1,5 ст. л. 

Мелко порезанная петрушка 

3 ст. л. 

Лук, мелко порезанный 

1 

Сухой вермут или вода 

4 ст. л. 

Яйца, слегка взбитые 

6 

Кервель 

Соль 

1 ч. л. 

Свежемолотый белый перец 

1/4 ч. л. 

Фисташки, бланшированные и порезанные 

60 г 


Налейте растительное масло на сковороду, положите лук-ре- 
занец, петрушку и лук и жарьте около 5 мин. Бланшируйте 
мозг в кипящей воде около 5 мин, затем выньте, осушите и 
положите его на сковороду с травами. Налейте вермута или 
воды в кастрюлю и варите без кипячения, пока не испарится 
вся жидкость. Порежьте мозг кубиками. Соедините мозг, 
смесь трав со сковороды, щепотку кервеля, соль, перец, фис¬ 
ташки и яйца. 

Перелейте смесь в хорошо смазаннное маслом блюдо 
для суфле и выпекайте на водяной бане с горячей водой в 
нагретой до 180°С духовке 30 мин. Через несколько минут 
после того, как вы вынули блюдо из духовки, переложите 
его на тарелку. Охладите в холодильнике и подавайте хо¬ 
лодным, порезанным клинышками. 

МАѴВЕІХЕ ШВЕ АМ) ВАКВАЯА ѴѴІЬОЕК 
РАТЕ5 РОК КІЫС5 АЫР СОММОЫЕК8 


ПАШТЕТ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 

Для приготовления 1,5 кг: 


Телятина, бескостная, порезанная кубиками 

1 кг 

Сало 

40 г 

Репчатый лук, порезанный 

1/2 

Вода 

1/4 л 

Картофель 

3 

Сливочное масло 

40 г 

Мука 

60 г 

Сметана 

125 г 

Соленая селедка, очищенная, вымоченная 
в нескольких переменах воды 3^4 ч 

1 

Соль 
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МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


Перец или паприка 


Тертый мускатный орех 


Яйца 

2 


Нагрейте сало и поджарьте на нем мясо со всех сторон. По¬ 
ложите лук, налейте воды, закройте крышкой и варите, не 
доводя до кипения, пока мясо не станет мягким. Остудите. 
Выньте мясо, удалите с него влагу через сито. Тем временем 
сварите картофель и накройте, пока он не станет мягким. 
Слейте и остудите его. 

Растопите сливочное масло, добавьте муку и слегка 
поджарьте, непрерывно помешивая. Снимите с огня, подме¬ 
шайте сметану и бульон, пропущенный через сито. Непре¬ 
рывно помешивая, доведите до кипения и готовьте, пока со¬ 
ус не загустеет. Отставьте в сторону. 

Выжмите воду из селедки, отрежьте голову и хвост, очис¬ 
тите от кожи и костей. Пропустите три раза через мясорубку 
вместе селедку, мясо и картофель. Смешайте приготовленную 
смесь с соусом, добавьте соль,перецили паприку и мускатный 
орех по вкусу. Положите яйца и тщательно перемешайте. 

Положите смесь в смазанную жиром форму, утрамбуйте 
ее ложкой. Закройте крышкой и поставьте в кастрюлю с дос¬ 
таточным количеством кипящей воды, чтобы вода закрыва¬ 
ла половину стенок формы. Готовьте на большом огне 45 
мин. Снимите с огня и откройте крышку формы. 

Когда паштет слегка остынет, выньте его из формы и 
поместите на круглую тарелку. Подавайте к столу теплым 
или холодным. 

20Р1А С2ЕЮМѴ 

__РОІЛ5Н СООКВООК 


ПАШТЕТ ИЗ МОЗГА 

От редакции . 

Инструкции по технике приготовления — заманиванию и 
очистке мозгов см. с. 34. Чтобы подчеркнуть контраст раз¬ 
личных сортов мяса и ингредиентов, к смеси можно добавитъ 
вареный язык, порезанный кубиками. 

Как вариант, остуженный и охлажденный в холодильни¬ 
ке паштет покройте желе из заливного, приправленного для 
вкуса хересом или мадерой. В качестве гарнира возьмите по¬ 
резанную петрушку. Подавайте в качестве первого блюда, по¬ 
резанный ломтиками и оформленный листьями салата-латук 
с корнишонами, дижонской горчицей и хрустящими француз¬ 
скими хлебцами. 


Для приготовления 750 г: 


Мозг теленка, вымоченный и очищенный 

350 г 

Молоко, нагретое до кипения 

125 г 

Свежие панировочные сухари 

25 г 

Яйца 

4 

Зубчик чеснока, мелко порезанный 

1 

Порезанный зеленый лук 

3 ст. л. 

Тертый мускатный орех 

1/4 ч. л. 

Сливочное масло, размягченное 

60 г 

Соль 

1/2 ч. л. 

Белый перец 

1/4 ч. л. 

Порезанная петрушка 


Добавьте в молоко панировочные сухари, хорошо смешайте; 
дайте смеси остыть. Приготовьте в смесителе пюре из мозга 
и яиц; добавьте смесь с хлебными крошками и все остальные 
ингредиенты, кроме петрушки. Хорошо перемешайте. 

Налейте смесь в хорошо смазанную сливочным маслом 
блюдо для выпекания на 750 мл емкостью. Поставьте его в 
большую кастрюлю с кипящей водой в 2,5 см по уровню. 
Выпекайте в нагретой до 150°С духовке 45 мин или пока 
паштет не осядет и стороны его начнут отставать от стенок. 
Перед тем как достать паштет, дайте ему постоять 5 мин. В 
качестве гарнира используйте петрушку. 

ММ АІХЕЫ АМ) МАДОАКЕТ СІИ 
ОРРАГ СОІІЯМЕТ СООКЕКѴ ПЮМ НЕ АО ТО ТАІЬ . 


МЯСНОЙ ХЛЕБ «РИГОЛЕТТО» 

Роіреііопе «Ш^оіеііо» 


Для приготовления 750 г: 


Телятина, дважды пропущенная через мясорубку 

500 г 

Куриная печень, измельченная 

3 

Мортаделла, сухая копченая колбаса, порезанная 

100 г 

Сыр пармезан, тертый 

100 г 

Яйца (5 — слегка взбитых, 2 — сваренных 
вкрутую и порезанных ломтиками) 

7 

Белый соус (с. 165) 

200 мл 

Соль и перец 

Тертый мускатный орех 

Заливное желе (с. 164), растаянное 

450 мл 

Сладкий красный перец, порезанный 
маленькими кусочками 

1 

Корнишоны, порезанные ломтиками 

2 


Смешайте вместе указанные сорта мяса, сыр, взбитые яйца, 
белый соус, соль, перец и щепотку тертого мускатного оре¬ 
ха. Положите смесь в смазанную сливочным маслом форму 
и поставьте в кастрюлю на решетку. Налейте воды, чтобы 
она доходила до половины высоты стенок формы, закройте 
крышкой, доведите до кипения и готовьте на пару 1 ч или 
пока хлеб не станет плотным и не начнет отставать от сте¬ 
нок формы. Дайте хлебу остыть, затем переверните его на 
тарелку. Поставьте мясной хлеб в холодильник. 

Вымойте форму и поставьте ее в холодильник, чтобы 
она охладилась. Покройте форму изнутри тонким слоем за¬ 
ливного желе. Охладите, чтобы желе застыло, затем разло¬ 
жите кусочки красного перца, ломтики яйца и корнишонов 
по слою желе. Положите следующий слой желе, чтобы за¬ 
крепить слой гарнира. Положите мясной хлеб в форму и за¬ 
лейте желе так, чтобы заполнить форму. Поставьте в холо¬ 
дильник, пока желе не застынет. Перед тем как подавать к 
столу, выньте из формы. 

СІА ЕЯАМО 

5ЕСЯЕТ1Е N0 ОЕЫ.А СІІС^А МАЫТОѴАМ 


ПИРОГ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 

Этот рулет можно подавать с любым холодным соусом, ка¬ 
кой вам больше нравится, или с уксусом, горчицей и сахаром . 
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Чтобы приготовить 1,5 кг: 


Грудинка телятины, без костей, разделенная 
на три части, кости сохранить 

1 кг 

Кайенский перец 

Соль и белый перец 

Тертый мускатный орех 

Молотый мускатный цвет 

Молотая гвоздика 

Сливочное масло, порезанное тонкими ломтиками 

60 г 

Петрушка, мелко порезанная 

Соленые анчоусы, вымоченное филе, промытые, 
высушенные и тонко порезанные 

2 

Яйца, сваренные вкрутую и разрезанные пополам 

4 

Постный копченый бекон, порезанный 
тонкими ломтиками по 1 см 

250 г 

Заливное желе (с. 164) 


Приправьте телятину кайенским перцем, солью, белым пер¬ 
цем, мускатным орехом, мускатным цветом и гвоздикой. За¬ 
кройте дно формы тонкими ломтиками масла. Положите ту¬ 
да телятину и посыпьте ее частью приготовленной петрушки 
и анчоусами. Положите половинки яиц, закройте ломтиками 
бекона и продолжайте выкладывать такие же слои, закончив 
слоем телятины. Поверх положите кости, чтобы мясо не вы¬ 
сушивалось, закройте крышкой и готовьте в нагретой до 
170°С духовке 4 ч или пока телятина не станет мягкой. 

Снимите кости и положите на пирог груз, чтобы спрес¬ 
совать его и сделать плотным. Подавайте свой пирог холод¬ 
ным, в качестве гарнира используйте заливное желе и поре¬ 
занную петрушку. 

ІАО\ НАКЯІЕТ ЗТ. СЬАІЯ (ЕРГГОК) 

ЭАПЧТѴ ЛІЗНЕЗ 


_РУЛЕТ ИЗ УТКИ__ 

Раіе сіе Сапагсі 

От редакции . 

Утка для этого рулета может быть подготовлена так, как 
описывается на с. 36, то есть можно вынуть кости через шей¬ 
ное отверстие, чтобы приготовить «мешочек», или ее можно 
очистить от костей , как описано на с. 78, как при приготов - 
леннии заливного. Чтобы наполнить «мешочек», фарш следует 
соединить с другими компонентами ; способ приготовления за¬ 
ливного позволяет в результате получитъ блюдо, выложенное 
слоями. Ножки как в том, так и в другом случае можно очис¬ 
тить от костей или не делать этого, по вашему усмотрению. 


Для приготовления 1,75 кг: 


Утка, без костей, мясо отделено и измельчено, 
печень сохранена 

1 

Постная свинина, измельченная 

1 кг 

Бренди или мадера 

5 ст. л. 

Соль и перец 

Четыре специи или смесь специй 

Яйцо 

1 


Печень домашней птицы или !оіе дгаз 

125 г 

Трюфели, порезанные ломтиками (дополнительно) 

2 

Жирная свиная грудинка или шпик 
для завертывания, порезанный полосками 

250 г 


Соедините измельченное мясо утки и свинину с бренди или 
мадерой и приправами и оставьте мариноваться на 2 ч. Сме¬ 
шайте с яйцами. 

Разложите кожу утки внутренней стороной наружу и по¬ 
середине положите половину фарша, сделав слой плоским, за¬ 
тем положите слой печени утки, дополнительно слой печени 
домашней птиц или Гоіе §газ и трюфелей. Затем уложите ос¬ 
тальной фарш. Придайте начинке подходящую форму, так, 
чтобы слой печени был полностью закрыт, затем заверните 
кожу вокруг и зашейте, сохраняя форму птицы. 

Смажьте жиром форму и плотно, но аккуратно, уложи¬ 
те в нее утку, чтобы она с ножками лежала очень плотно. 
Закройте сверху полосками свиной грудинки или шпика для 
завертывания, затем крышкой из фольги. Готовьте в нагре¬ 
той до 180°С духовке 1,5 ч. Подавайте утку к столу совер¬ 
шенно холодной. 

МЬІЕ СКЮЗСЖ 

СНАЯСІЛЕКШ АМ) РКЕЫСН РСЖК СООКЕЯѴ 


РУЛЕТ ИЗ УТКИ 

От редакции . 

Этот рулет можно приготовитъ двумя способами: один из 
них, выкладывание слоями, показан на с. 26, а более простое 
блюдо из мяса утки, нарезанное кубиками, показано на с. 22. 

Грудки утки можно замариновать на ночь в шести сто¬ 
ловых ложках сухого красного вина, одной столовой ложке 
оливкового масла, щепотке смеси сухих трав, размолотого 
лаврового листа, соли и перце. 


Для приготовления 2,5 кг: 


Утки, без костей, грудки одной утки нарезаны 
ломтиками, грудки другой — кубиками, остальное 
мясо и печень нарезаны, костяк сохранить 

2 

Большой зубчик чеснока, растолченный в кашицу 

1 

Черствый хлеб, без корки, крошками 

60 г 

Свиной хребтовый шпик, мелкими кубиками, 
шкурку сохранить 

300 г 

Постная телятина, измельченная 

200 г 

Постная сырая ветчина, кубиками, шкурка 
сохраняется 

200 г 

Куриная печень, измельченная 

4 

Фисташки, бланшированные и крупно порезанные 

60 г 

Яйца 

2 

Бренди 

4 ст. л. 

Смесь сухих трав 

1 ч. л. 

Гвоздика, только головки, молотая 

3 

Молотый гвоздичный перец 

Тертый мускатный орех 

Кайенский перец 

Соль и свежемолотый перец 
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МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


Тонкие ломтики хребтового шпика 8 

Лавровый лист _ 

Растопленное сало (дополнительно) _ 

Бульон: 

Костяк утки, оставленный после разделки утки _2 

Шкурка свиного шпика и ветчины _ 

Вода _ 1 л 

Репчатый лук, с двумя зубками _1 

Морковь _1 

Букетик зелени для гарнира с одним черешком 

сельдерея _1 

Соль 


Чтобы приготовить бульон, положите в воду костяк утки, 
разделенный на части, а также шкурки сала и ветчины. Мед¬ 
ленно доведите до кипения, снимите пену и добавьте другие 
ингредиенты. Варите, не доводя до кипения 2,5—3 ч, закрыв 
кастрюлю крышкой наполовину. Процедите бульон, дайте 
ему постоять, снимите пленку жира, снова доведите до ки¬ 
пения и варите, не кипятя, на одной стороне горелки так, 
чтобы пленка жира образовывалась на одной стороне и ее 
можно было бы снять ложкой. Снимите пленки жира не¬ 
сколько раз, затем прибавьте огня и быстро убавьте, поме¬ 
шивая при этом. Когда количество бульона уменьшится 
наполовину, перелейте его в маленькую кастрюлю и продол¬ 
жайте выпаривать бульон, пока он не станет густым, как си¬ 
роп. У вас должно остаться 125 мл бульона. 

Смешайте чеснок с хлебными крошками, налейте буль¬ 
он и приготовьте из смеси густую, плотную пасту. Добавьте 
порезанное мясо утки и печень, хребтовый шпик кубиками, 
измельченную телятину, ветчину и куриную печень, фис¬ 
ташки, яйца, бренди, травы, специи, соль и перец. Все тща¬ 
тельно перемешайте руками, выжимая смесь и пропуская 
между пальцев. Положите грудки утки, нарезанные кубика¬ 
ми, к половине смеси и хорошо перемешайте. 

Выложите стенки и дно двух форм ломиками хребтово¬ 
го шпика. Заполните форму смесью с мясом грудок утки, 
нарезанным кубиками. В другую форму выложите слой ос¬ 
тавшегося фарша с ломтиками мяса грудок утки, начиная и 
заканчивая слоем фарша. Похлопайте формой по столу, 
чтобы ее содержимое уплотнилось. Сверху положите 1—2 
лавровых листа, аккуратно прижмите ломтиками хребтово¬ 
го шпика ко всей поверхности, закройте крышкой и готовь¬ 
те на водяной бане в нагретой до 180°С духовке от 1,5 до 
3 ч, в зависимости от глубины формы. Рулеты будут готовы, 
когда центр их уплотнится, а выделяющийся сок станет про¬ 
зрачным. 

Снимите крышку и поставьте поверх рулета дощечку с 
грузом. Перед тем как его снять, дайте блюду полностью 
остыть в течение нескольких часов или оставьте его на ночь. 
Если 2—3 дня вы не будете использовать рулеты, залейте их 
слоем сала, закройте крышками и поставьте в холодильник. 
Вкус рулетов улучшится, если их оставить, по крайней мере, 
на 3—4 дня, и, защищенные слоем сала, они могут храниться 
неразрезанными две недели. 

РЕТІТ8 РЯ0Р05 

СІЛІЛІЧАІЯЕ5 VII 


ФРИКАДЕЛЬКИ ИЗ УТКИ 

Для приготовления 2 кг: 


Утка, без костей, печень сохранить 

1 

Соль и перец 

Сухие абрикосы и яблоки, вымоченные в 125 мл 
хересного уксуса в течение 4 ч 

60 г каждого 

Колбасный фарш 

750 г 

Зубчик чеснока, мелко порезанный 

1 

Свежие панировочные сухари 

125 г 

Апельсиновый ликер 

4 ст. л. 

Смесь сухих трав 

Грибы, порезанные ломтиками 

60 г 

Сливочное масло 

15 г 


Посолите и поперчите утку изнутри. Разложите вымоченные 
фрукты внутри утки, часть их при этом должна попасть 
точно в полости крыльев и ножек. Смешайте колбасный 
фарш, чеснок, панировочные сухари, апельсиновый ликер и 
травы. Поджарьте грибы в сливочном масле и дайте им ос¬ 
тыть. Разложите приготовленную смесь из фарша внутри ут¬ 
ки, уложите ряд ломтиков грибов в середине, а печень утки 
сверху. Восстановите форму тушки утки, полностью обернув 
кожу вокруг начинки и придав утке изначальную форму. 

Уложите фаршированную утку в подходящую ей по раз¬ 
мерам форму. Готовьте в духовке при 150°С 3 ч. Затем вы¬ 
ключите духовку и дайте блюду в ней остыть. 

РЕТ1Т5 РЯ0Р05 СЦЬ^АІКЕ$ VIII 

РУЛЕТ ИЗ УТКИ С АПЕЛЬСИНАМИ 

Іа Теггіпе сіе Сапагсі а I ’Огап^е 


Для приготовления 2 кг: 


Утка, без костей, нарезанная мелкими 
кубиками, кости сохранить 

2 кг (одна) 

Белое вино 

1 л 

Репчатый лук, порезанный ломтиками 

1 

Морковь, ломтиками 

1 

Соль и перец 

Постная свинина, мелко порезанная кубиками 

300 г 

Жирная свинина, мелкими кубиками 

800 г 

Телячья зобная железа, бланшированная, 
со всеми удаленными пленками и порезанная 

100 г 

Апельсин, с натертой кожурой, удаленной 
сердцевиной и нарезанной ломтиками мякотью 

1 


Положите утку в посуду с вином, луком и морковью. При¬ 
правьте солью и перцем, закройте ее крышкой и маринуйте 
в прохладном месте в течение суток. 

Выньте утку и дайте вину стечь, маринад сохраните. Пе¬ 
ремешайте мясо утки со свининой. Заполните форму слоями 
мясной смеси, посыпая каждый слой измельченной зобной 
железой и тертой кожурой апельсина. Закройте форму и вы¬ 
пекайте в духовке при 180°С в течение 1,5 ч. 

Тем временем положите кости утки в кастрюлю с мари¬ 
надом и готовьте около 1 ч, до получения хорошо выпарен¬ 
ного бульона. Процедите бульон. 


I 
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Дайте рулету слегка остыть, украсьте верх ломтиками 
апельсина и влейте бульон. Охладите, чтобы бульон превра¬ 
тился в желе. Перед тем как подавать рулет, снимите весь 
жир, поднявшийся на поверхность. 

КАѴМОШ ТНІЛЫЕЯ АШ МІСНЕЬ ЬЕМОЫМЕК 
ЬЕЗ ІШСЕТТЕЗ ЬЕ ВАІІМАМІЕЯЕ 

РУЛЕТ ИЗ УТКИ С ЖЕЛЕ 

Теггіпе сіе Сапеіоп а Іа Сеіее 

От редакции. 

Техника удаления костей описана на с. 36 


Для приготовления 2 кг: 


Утка, без костей, мякоть удалена без повреждения кожи 

1 

Соль и перец 

Смесь специй 

Бренди 

125 мл 

Свежий бекон, порезанный полосками 

125 г 

Ветчина, нарезанная полосками 

125 г 

Филе телятины 

250 г 

Филе свинины 

250 г 

Свиной шпик 

750 г 

Шпик для обертывания 

350 г 

Трюфели, мелко нарезанные кубиками 

3 

Тимьян 

1 ч. л. 

Лавровый лист, измельченный 

1 

Паста из муки и воды 

Желатинный бульон (с. 164), застывший, порезанный 


Порежьте мясо грудки утки полосками в палец толщиной. 
Положите их в миску, приправьте солью и смесью специй; за¬ 
лейте половиной нужного количества коньяка, положите бе¬ 
кон и полоски ветчины. Оставьте мариновать на 4 ч. 

Тем временем мелко нарежьте остальную часть мяса ут¬ 
ки вместе с телятиной, свининой и свиным шпиком. Пере¬ 
ложите смесь в ступку и истолките до получения совершен¬ 
но однородного фарша. Влейте остальное количество 
бренди и жидкость маринада. 

Выложите форму шпиком для обертывания. Закройте 
дно и стенки слоем фарша толщиной в 2 см, прижимая его 
влажными руками. Далее уложите слой мяса утки, бекона и 
полосок ветчины. Выложите еще слой фарша, затем слой трю¬ 
фелей, нарезанных кубиками, и полосок мяса. Продолжайте 
выкладывать слои, пока не кончится приготовленное ко¬ 
личество продуктов. 

Закройте кожей утки, затем шпиком для обертывания. 
Посыпьте тимьяном и лавровым листом. Запечатайте 
крышку формы густой пастой из муки и воды. Поставьте 
форму в кастрюлю с кипящей водой и готовьте в нагретой 
до 170°С духовке 2 ч. 

Дайте блюду слегка остыть. Снимите крышку и положи¬ 
те сверху дощечку с грузом. Оставьте на ночь в холодном мес¬ 
те. Чтобы подать к столу, нарежьте рулет тонкими 
ломтиками, а в качестве гарнира используйте нарезанное же- 
лезаливного. 

РНІЬЕАЗ СІЬВЕЯТ 
ЬА С1Л5МЕ ЛЕ ТОУ5 ЬЕ5 МОІ8 


ЛУКУЛЛОВ ПАШТЕТ ИЗ УТКИ 

Раіе сіе Сапагсі Іисиііиз 


Для приготовления 2,5 кг: 


Утка без костей, кости голени оставлены, 
мякоть удалена без повреждения кожи 1,75- 

-2 кг (одна) 

Печень утки 

1 

Бренди 

2 ст. л. 

Соль и свежемолотый перец 

Филе свинины, кубиками 

1 кг 

Гусиная печень (90 г кубиками) 

300 г 

Четыре специи 

Кайенский перец 

Порошок карри 

Яйца, слегка взбитые 

2 

Крепин 

125 г 

Трюфели, очищенные и порезанные полосками 
в толщину спички 

1 

Тонкий листовой шпик для обертывания, 
порезанный на пять полосок 

1 


Замочите печень в бренди и поперчите. Пропустите мясо ут¬ 
ки и свинину через диск мясорубки с самыми маленькими от¬ 
верстиями. Истолките измельченное мясо с неразрезанной 
гусиной печенью, солью и щепоткой каждой специи, пока не 
получится однородная масса. Положите яйца и хорошенько 
перемешайте деревянной лопаточкой. Выньте печень утки и 
дайте стечь маринаду, сохранив его. Расправьте кожу утки. 
Посыпьте солью и перцем. Распределите крепин по поверх¬ 
ности кожи и положите сверху половину начинки, затем вы¬ 
ложите нарезанную кубиками гусиную печень, печень утки и 
трюфели. Сбрызните маринадом, в котором находилась 
печень. Закройте остатком начинки, заверните края крепина 
по длине и закройте аккуратно с обоих концов. Затем укрой¬ 
те отверстие кожей утки, аккуратно зашив ее. Заверните утку 
в полоски шпика для завертывания с промежутками, а каж¬ 
дую полоску обвяжите и закрепите нитью. 

Положите утку на смазанную сливочным маслом жа¬ 
ровню и готовьте 50 мин в нагретой до 180°С духовке, по¬ 
ливая утку ее же соком. Если при прокалывании кожи вы¬ 
деляется чистый, прозрачный сок, выньте утку из духовки и 
дайте остыть. Поставьте в холодильник. 

Чтобы подать к столу, порежьте ломтиками и красиво 
разложите на блюде, перекрывая следующим кусочком 
часть предыдущего. 

иИЛЗЕТТЕ ВЕКТНОІХЕ 

5ЕСКЕТ5 ОР ТНЕ СЖЕАТ РКЕЫСН РЕ5ТАІЖАМЗ 


МЯСНОЙ ХЛЕБ ИЗ УТКИ 

По этому рецепту можно приготовитъ мясо индейки , но 
нужно будет заменить апельсиновую кожуру лимонной. Так¬ 
же пригодится немного сельдерейной соли. 

_ Для приготовления 750 г: _ 


Приготовленное мясо утки без костей, измельченное 

175 г 

Постная ветчина, измельченная 

175 г 
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МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


Крошки белого хлеба 

125 г 

Грибы, мелко порезанные 

60 г 

Лук, мелко порезанный 

1 

Мелко натертая кожура апельсина 

1 ч. л. 

Майоран 

1 ч. л. 

Яйца 

2 

Молоко 

1/4 л 

Соль и перец 


Смешайте вместе все ингредиенты, кроме яиц, молока, соли 
и перца. Затем тщательно перемешайте, взбейте яйца с моло¬ 
ком, приправьте и смешайте с остальными ингредиентами. 

Положите в смазанную жиром однолитровую емкость 
для мясного хлеба, похлопайте, чтобы уплотнить, и выпекай¬ 
те без крышки в нагретой до 170°С духовке около 1 ч или пока 
хлеб не уплотнится, а верх его зарумянится. Когда хлеб будет 
готов, он начнет отставать от стенок формы. Его равным об¬ 
разом можно подавать как горячим, так и холодным. 

М155 КБ АО 

МІ55 ЯЕАО’8 СОШТКѴ СООКМС 


РУЛЕТ ИЗ УТКИ С ГРИБАМИ 

Ьа Теггіпе сіе Сапагсі аих СИатрі^пот 


Для приготовления 1,5 кг: 


Откормленная утка, без костей, порезанная на куски 
(печень и сердце сохранить) 

1 

Свиной шпик (половина тонкими ломтиками, половина 
порезанная полосками для шпигования) 

500 г 

Мелко порезанная петрушка 

Колбасный фарш 

200 г 

Грибы, желательно лесные 

250 г 

Растительное масло 

1 ст. л. 

Зубчик чеснока, размятый 

1 

Соль и перец 

Репчатый лук, порезанный 

1 

Водка или бренди 

2 ст. л. 

Белое вино 

80 мл 

Вода 

175 мл 


Обваляйте в порезанной петрушке полоски свиного шпика 
и используйте их для шпигования утиного мяса. 

Измельчите обрезки утиного мяса, снятого с костей, вме¬ 
сте с печенью и сердцем. Смешайте с колбасным фаршем. 
Слегка поджарьте грибы в растительном масле с чесноком; 
дайте стечь маслу и порежьте грибы большими кусочками. 
Положите их в фарш и приправьте солью и перцем. 

Положите в кастрюлю лук, водку или бренди, залейте 
вином и водой, затем опустите туда костяк утки. Доведите 
до кипения, закройте крышкой и варите без кипячения в 
течение 2 ч. Процедите бульон. 

Увлажните фарш несколькими полными столовыми 
ложками бульона. Выложите форму для рулета ломтиками 
свиного шпика. Положите слой фарша, слой кусочков ути¬ 
ного мяса и так далее, пока форма не заполнится. Закройте 
рулет ломтиками свиного шпика. Влейте оставшееся ко¬ 


личество бульона. Плотно закройте форму крышкой и по¬ 
ставьте на водяную баню в нагретую до 170°С духовку. Го¬ 
товьте около 2,5 ч. Дайте остыть и оставьте до использова¬ 
ния на 24 ч. 

5ІМСЖЕ МОКАИО 

СІЛ8ІМЕ СА5ТЯО>ЮМШ РЬ МАІКЕ, РЕ ІА ТОІЖАШЕ ЕТ І/АИКЮ 

УТИНЫЙ РУЛЕТ ИЗ РУАНА 

Теггіпе сіе Сапагсі а Іа Коиеппаіхе 


Для приготовления 1,5 кг: 


Утка, без костей, кости и филе грудок сохранить, 
остальное мясо и печень нарезать 

г 1 

Ломтики свиного хребтого шпика (2 — полосками) 

8 

Бренди 

100 г 

Мадера 

100 мл 

Трюфели, нарезанные полосками 

1 

Соль и перец 

Постная свинина, нарезанная 

200 г 

Морковь, нарезанная ломтиками 

2 

Белое вино 

1/2 л 

Вода 

1/2 л 

Лавровый лист 

1 

Веточка тимьяна 

1 


Положите филе утки и полоски свиного шпика в чашу. До¬ 
бавьте бренди, мадеру, трюфели, соль, перец и поставьте ма¬ 
риновать, по крайней мере, на 3 ч. 

Смешайте нарезанное мясо утки и свинину, приправьте 
солью и перцем. Выложите форму ломтиками свиного шпика. 
Положите в нее половину нарезанного мяса, затем слой филе 
утки, полосок свинины и полосок трюфелей. Закройте слоем 
остающегося фарша, затем вторым слоем филе, свинины и по¬ 
лосок трюфелей. Закройте ломитками свиного шпика. Го¬ 
товьте на водяной бане в нагретой до 180°С духовке 2 ч. 

Тем временем положите в кастрюлю морковь, лук, ви¬ 
но, воду, лавровый лист, тимьян, соль, перец и кости утки. 
Варите без кипячения 45 мин, затем процедите бульон и по¬ 
ставьте в холодильник. 

По^авьте рулет в холодильник на 24 ч. По окончании это¬ 
го срока налейте нагретый и распущенный утиный бульон. 
Оставьте в холодильнике, пока бульон не превратится в желе. 

МАКІЕ В1550Ы 
ЬА С1Л5ПЧЕ N О КМ А N01: 


ШАРТРСКИЙ КУРИНЫЙ РУЛЕТ 

Теггіпе сіе Ѵоіаіііе а Іа СНагігез 


Такам же способом можно приготовитъ рулет из утки. 

Для приготовления 3 кг: 

Грудки курицы, разрезанные пополам по длине 

4 

Бренди 

4 ст. л. 

Мадера 

100 мл 

Шпик для завертывания 

500 г 

Ветчина, порезанная кубиками 

250 г 
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Трюфели, вареные в мадере, 


нарезанные кубиками 

60 г 


Желатинный бульон (с. 164) из куриных костей 


Фарш: 


Куриное мясо, измельченное 

500 г 

Постная телятина, измельченная 

200 г 

Постная свинина, измельченная 

200 г 

Свиной хребтовый шпик, измельченный 

900 г 

Соль и перец 

Смесь специй 

Яйца 

4 


Поставьте в маринад из бренди и мадеры куриные грудки 
на 2 ч. Что касается фарша, то нужно смешать все ингреди¬ 
енты и пропустить их через сито. Выньте грудные части ку¬ 
риного мяса, дайте маринаду стечь с них, смешайте маринад 
с фаршем. 

Выложите форму для рулета ломтиками шпика для за¬ 
вертывания, оставляя их концы свешиваться по краям. Уло¬ 
жите на дно слой фарша, затем положите одну из грудных 
частей курицы. Вокруг разложите ветчину и трюфели. За¬ 
кройте слоем фарша. Повторите выкладывание слоев, пока 
не кончатся продукты. Заверните края свешивающихся лом¬ 
тиков шпика поверх рулета и положите сверху, если необ¬ 
ходимо, дополнительные полоски шпика. 

Плотно закройте форму, поставьте на водяную баню и 
готовьте в нагретой до 180°С духовке 2 ч, или пока шпилька, 
вставленная в центре, не станет горячей на ощупь. Поставь¬ 
те сверху дощечку с грузом и дайте рулету остыть в течение 
12 ч. Залейте верх желатинным бульоном и охладите, пока 
он не превратится в прозрачное желе. 

ЕООІІАКЛЗ ІМІСЖЖ (ЕОІТОЯ) 

ЕЕ ЬІѴЯЕ БЕ СШ5ШЕ ОЕ ГОЦЕЗТ-ЕСЬАІЯ 


КУРИНЫЙ РУЛЕТ 

Для приготовления 1 кг: 


Курица, без костей 

1,5 кг (одна) 

Свиная грудинка 

250 г 

Лук-шалот 

1 

Зубчик чеснока, толченый 

1 

Сельдерейная соль 

1/2 ч. л. 

Молотый душистый перец 

1/2 ч. л. 

Тонкие ломтики бекона с прожилками 

6 


Порежьте грудную часть курицы ломтиками. Измельчите ос¬ 
тальное со свининой, луком-шалот и приправами. 

Смажьте форму или жаропрочную кастрюльку с прямы¬ 
ми стенками и на дно положите три тонких ломтика бекона. 
Сверху положите слой измельченного мяса, затем слой лом¬ 
тиков куриного мяса и остающиеся тонкие ломтики бекона. 
Продолжайте заполнять форму, чередуя слои измельченно¬ 
го мяса с ломтиками куриного мяса, закончив слоем из¬ 
мельченного мяса. 

Поставьте на водяную баню или в противень для жаре¬ 
ния, наполовину заполненный водой, и готовьте в нагретой до 
170°С духовке около 1,5 ил и 2 ч, или пока рулет не станет плот¬ 


ным и не начнет отставать по бокам от стенок посуды. Сними¬ 
те лишний жир и положите сверху груз, как только рулет осты¬ 
нет. Подавайте холодным в форме. 

МІ55 ЯЕАЭ 

М155 ЯЕАО'5 СОШТЯѴ СООКПЧС 


РУЛЕТ ИЗ КУРИНОГО МЯСА с лимоном 

Теггіпе сіе Роиіеі аи Сіігоп 


Для приготовления 2,5 кг: 


Жареная курица без костей 
(печень сохранить) 

2 кг (одна) 

Свиная грудинка, шкурку и кости удалить 

350 г 

Постная телятина без костей 

250 г 

Яйца 

2 

Бренди 

2 ст. л. 

Соль и свежемолотый черный перец 

Молотые гвоздика, корица и мускатный орех 

Лимон, без кожуры, дольки очищенные от оболочек и порезан- 

ные крупными кусочками, семена удалены 

1 

Бекон с прожилками, порезанный ломтиками 
со снятой шкуркой 

250 г 


Порежьте куриное мясо грудной части и ножек тонкими 
ломтиками. Измельчите остающееся мясо курицы вместе с 
куриной печенью, свининой и телятиной. Взбейте яйца с 
бренди, большим количеством соли и перца, а также с ще¬ 
поткой каждой из специй. Перемешайте все это со смесью 
измельченного мяса. Поджарьте небольшое количество сме¬ 
си, чтобы попробовать на количество приправ. Положите и 
перемешайте порезанные дольки лимона. 

Выложите форму ломтиками бекона. Плотно уложите, 
придавив, половину измельченной мясной смеси, положите 
ломтики куриного мяса и сверху слой остающейся мясной 
смеси. Проложите поверх рулета ломтики бекона. Закройте 
двойным слоем фольги, поставьте на водяную баню и го¬ 
товьте в нагретой до 180°С духовке 2,5—3 ч. Когда приго¬ 
товление закончится, рулет будет отставать от стенок посу¬ 
ды, а сок станет прозрачным. Поставьте на ночь в 
холодильник, перед тем как подавать к столу. 

НЕЬСЕ ЯУВІ^ТЕ^ 

РКЕЫСН СООКЕЯѴ 


РУЛЕТ ИЗ ИНДЕЙКИ С ОЛИВКАМИ 

Теггіпе сіе Оіпсіе ага Оііѵез 


Для приготовления 1 кг: 

Грудная часть индейки (150 г — нарезанной, 
остальное — порезано тонкими полосками) 

400 г 

Яйца 

2 

Молоко 

2 ст. л. 

Свежие панировочные сухари 

125 г 

Соль и перец 

Четыре специи 

Бренди 

2 ст. л. 

Нарезанная петрушка 

3 ст. л. 
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МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


Лук, нарезанный 

1 

Зубчик чеснока, нарезанный 

1 

Колбасный фарш 

500 г 

Шпик для завертывания 

250 г 

Маслины, без косточек и разрезанные 
на четыре части 

125 г 

Веточка тимьяна 

1 

Лавровый лист 

1 


В смесителе приготовьте пюре из яиц, молока, панировочных 
сухарей, соли, перца, щепотки четырех специй, бренди, пет¬ 
рушки, лука и чеснока. Переложите эту смесь в миску и пере¬ 
мешайте с нарезанным мясом индейки и колбасным фаршем. 

Выложите форму шпиком для завертывания. Положите в 
форму половину смеси, затем выложите слой полосок мяса ин¬ 
дейки и кусочков маслин. Закройте сверху слоем оставшейся 
мясной смеси. Поверх рулета положите несколько кусочков 
шпика для завертывания с веточкой тимьяна и лавровым лис¬ 
том. Закройте форму крышкой и готовьте на водяной бане в 
нагретой до 180°С духовке в течение 1,5 ч ил и пока не будет вы¬ 
бегать прозрачный сок. После приготовления поставьте на 
ночь остудить, перед тем как подавать к столу. 

МСдУЕІЛКЕ ОЕКАКЛ 
ВОЫКЕ5 ЯЕСЕТТЕ5 ОАІЛКЕРОІ5 


РУЛЕТ ИЗ ИНДЕЙКИ 

Теггіпе де Оіпде 


От редакции. 

Чтобы убрать кости из птицы для приготовления рулета, об¬ 
ратитесь к примеру на с. 36. Вместо индейки или гуся, мо¬ 
жно использовать большую курицу. 

Чтобы приготовить хороший рулет, замените индейку 
гусем и закройте приготовленное блюдо растопленным гуси¬ 
ным жиром. Костяк любой птицы можно использовать для 
приготовления бульона. 


Для приготовления 2 кг: 


Индейка без костей 

2 кг (одна) 

Постная телятина 

250 г 

Сырой бекон с удаленной шкуркой 

500 г 

Соль и перец 

Смесь специй 

Бульон (с. 164) 

200 мл 

Свиной хребтовый шпик, порезанный 
полосками для шпигования 

100 г 

Шпик для завертывания 

100 г 

Большой лавровый лист 

1 

Топленый куриный жир или распущенное сало 


Снимите мясо с кожи бедренных частей и ножек индейки, ос¬ 
тавив мясо грудной части на коже, уберите все сухожилия с 
бедренных частей и ножек. Соедините это мясо с телятиной 
и беконом, приправьте солью и смесью специй и измельчите. 
Истолките смесь в ступке до получения однородного фарша. 
Подмешайте в смесь бульон и отставьте в сторону. При¬ 
правьте полоски шпика солью и перцем и используйте их для 
шпигования мяса грудок. 


Положите тонкий слой фарша на дно круглой формы, 
глубиной 16 см. Посыпьте грудки индюшки солью и смесью 
специй и разложите вместе со слоем фарша. Придайте индейке 
круглую форму, вывернув кожей наружу. Уложите индейку на 
основание из фарша. Закройте остающимся фаршем, плотно 
закрыв пространство, остающееся по бокам. Посыпьте со¬ 
лью, закройте ломтиками шпика для завертывания и положи¬ 
те поверх лавровый лист. Закройте форму крышкой. 

Готовьте рулет на водяной бане в нагретой до 170 °С 
духовке 3 ч, или пока не будет выбегать прозрачный сок при 
прокалывании рулета шпиговальной иглой. 

После того как рулет остынет, полностью закройте по¬ 
верхность топленым куриным жиром или салом. 

ЛЯ.Е5 ООІЛТЕ -—----- 

ЕЕ 1ЛѴКЕ ОЕ С1Л8ПМЕ 


К 


ПИРОГ ИЗ ФАЗАНА 



От редакции. 

Рецепт , адаптированный к современным условиям, приведен 
по книге «Сладкие блюда и блюда к ужину а Іа Моде» ( «Б\ѵееІ 
апд Биррег Эізкез а Іа Моде») миссис Гарриет де Салис, опуб¬ 
ликованной в 1898 г. 


Для приготовления 1,5 кг: 


Фазаны, без костей, кости оставить 

2 

Соль и перец 

Лук, нарезанный 

1 

Фарш телятины или свинины 

500 г 

Трюфели, нарезанные 

2 

Мясной желатинный бульон (с. 164), 
с добавлением костей фазана 

1/2 л 

Сливочное масло 

30 г 

Лавровый лист 

1 

Устричный фарш: 

Устрицы без раковин, нарезанные 
крупными кусочками, влага должна стечь 

12 

Панировочные сухари 

125 г 

Сливочное масло, нарезанное кубиками 

45 г 

Лимон, с натертой кожурой 

1/2 

Тертый мускатный орех 

Кайенский перец 

Соль 

Нарезанная петрушка 

2 ст. л. 

Яичный желток 

1 


Чтобы сделать фарш из устриц, хорошо смешайте все ком¬ 
поненты вместе, добавляя понемногу жидкость от устриц. 
Положите фазанов на материал, грудной частью вниз. При¬ 
правьте внутреннюю часть небольшим количеством соли, 
перца и нарезанным луком. Заполните внутреннюю часть 
птицы фаршем из устриц. Заверните птиц вместе, чтобы они 
составили форму одной большой сардельки. 

Соедините фарш из свинины и телятины с трюфелями. 
Выложите форму этим фаршем и положите в него фарши¬ 
рованных фазанов. Закройте сверху слоем оставшегося фар¬ 
ша с трюфелями. Налейте немного бульона, положите свер- 
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ху сливочное масло и лавровый лист. Закройте форму точно 
соответствующим по форме и размерам листом жиронепро¬ 
ницаемой бумаги или фольгой, затем —крышкой. Поставь¬ 
те форму на водяную баню и выпекайте при температуре 
180°С 1,5 ч. Когда пирог испечется, налейте остальные 150 
мл бульона и дайте ему остыть. 

Остудите пирог и оставшийся бульон. Чтобы подать к 
столу, порежьте желированный бульон и используйте его, 
чтобы украсить верх пирога. 

ЗНЕІЬА НІІТСНШЗ 

ЕМНЛ8Н КЕСІРЕ8 АШ ОТНЕК.8 РКОМ ЗСОТЬАМ), \УАЬЕ5 АШ ІЯЕЬАМО 


ПОЛЬСКИЙ ГУСИНЫЙ РУЛЕТ 

Равгіеі г ОгоЫи 


Для приготовления 2 кг: 


Небольшой гусь или половина большого гуся, 
разделенного на четыре части, с потрохами 

1 

Корневой сельдерей и морковь 

40 г (каждого) 

Корень гамбургской петрушки 

1 

Беконный шпик или свиной шпик 

60 г 

Соль и перец 

Паприка 

1/2 ч. л. 

Лавровый лист 

1/2 

Вода 

около 1,75 л 

Телячья печень, порезанная ломтиками 

300 г 

Грибы, порезанные, или 10 г сухих лесных грибов, 

вымоченных в тепловатой воде около часа, 


с удаленным избытком воды, нарезанные 

100 г 

Лук, нарезанный 

60 г 

Хлебные шарики 

150 г 

Яйца 

3 

Яичные желтки 

2 

Тертый мускатный орех 

1/4 ч. л. 

Тертый имбирь 

1/4 ч. л. 


Положите гуся, потроха (кроме печени), корневой сельде¬ 
рей, морковь, корень петрушки, беконный шпик, перец, па¬ 
прику, лавровый лист в кастрюлю с водой. Закройте и 
варите без кипячения 2 ч; выньте через 30 мин беконный или 
свиной шпик и добавьте через час соли. Дайте остыть. Убе¬ 
рите кости из гуся и мелко порежьте беконный или свиной 
шпик. Процедите бульон. 

Положите гусиную печень, телячью печень, грибы и лук в 
другую кастрюлю. Доведите 125 мл гусиного бульона до кипе¬ 
ния и налейте в кастрюлю с печенью. Закройте и варите без ки¬ 
пячения 10 мин. Выньте гусиную печенку. 

Замочите хлебные шарики в небольшом количестве про¬ 
хладного бульона. Пропустите их через мясорубку с мясом гу¬ 
ся и смесью из телячьей печени. Еще раз измельчите в 
мясорубке, используя диск с самыми маленькими отверстия¬ 
ми. Смешайте с яйцами, яичными желтками, солью, перцем, 
мускатным орехом и имбирем. Взбивайте, пока не образуется 
взбитая масса. 

Выложите блюдо для выпекания ломтиками беконного 
или свиного шпика. Нарежьте кубиками гусиную печенку, до¬ 


бавьте к фаршу и заполните блюдо этой смесью, утрамбуйте 
смесь деревянным пестиком, чтобы убрать остатки воздуха. 
Поставьте блюдо на решетку в большую кастрюлю, налейте 
воды столько, чтобы она закрывала половину стенок вашего 
блюда по высоте. Закройте, доведите до кипения воду, варите 
без кипячения около 1,5 ч или пока смесь не начнет отставать 
от стенок блюда. Так же можно выпекать смесь на водяной ба¬ 
не в нагретой до 180°С духовке. Когда рулет остынет и станет 
теплым, выложите его на круглое сервировочное блюдо. По¬ 
давайте к столу теплым или холодным. 

НЕЬЕЫА НА\ѴІЛС2К0\ѴА 
КЫСНМА РОЬЗКА 


ГУСИНЫЙ РУЛЕТ 

іа Теггіпе сІ’Оіе 


Для приготовления 1,5 кг: 


Гусь, без костей, весь жир снять 

500 г 

Свиной шпик, по 250 г ломтиками 

750 г 

Репчатый лук 

2 шт. 

Лук-шалот 

1 

Смесь мелко нарезанных трав 

Водка или бренди 

250 мл 

Яйца, взбитые 

2 

Соль и перец 

Нарезанный тимьян 

1 ст. л. 

Лавровый лист, измельченный 

1 


Оставьте несколько хороших кусков филе гусиного мяса и 
порежьте остальное мясо гуся и неразрезанный свиной шпик, 
лук-шалот, положите смесь свежих мелко нарезанных трав. 
Добавьте водки или бренди и хорошо перемешайте. Введите 
взбитые яйца. Приправьте этот фарш солью и перцем. 

Положите на дно формы большой ломтик свиного шпи¬ 
ка, а на него — половину фарша. Закройте слой фарша сло¬ 
ем филе гусиного мяса, посолите и поперчите. Положите ос¬ 
тавшийся фарш. Остальной свиной шпик порежьте 
полосками и разложите их поверх фарша в виде решетки. 
Посыпьте сверху тимьяном и лавровым листом. 

Закройте рулет и поставьте его в нагретую до 150°С ду¬ 
ховку на 2,5—3 ч. 

5ІМОЫЕ МОЯАІШ 

С1П81КЕ ЕТ ОА8ТКОШМІЕ 011 МІИЕ, РЕ 1.А ТОІЖАШЕ ЕТ ЭЕ Е’АЫЮУ 


РУЛЕТ ИЗ КРОЛЬЧАТИНЫ 

Раіё сіе іаріп 


Для приготовления 1 кг: 


Крольчатина без костей, 
порезанная ломтиками 

1 

Свиной хребтовый шпик, нарезанный 
очень тонкими ломтиками 

150 г 

Телячья печень, порезанная тонкими ломтиками 
и бланшированная в бульоне (с. 164) 

175 г 

Соль и перец 


Бренди 

2—3 ст. л. 
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МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


Трюфели, ломтиками (дополнительно) _2 

Желатинный бульон (с. 164) _ 100 мл 

Положите крольчатину и свиной шпик в чашу с солью, пер¬ 
цем и бренди. Вымачивайте 1—2 ч. В прямоугольной форме 
плотно разложите слои из ломтиков крольчатины. Закройте 
тонким слоем свиного шпика, добавьте несколько ломтиков 
трюфелей, если они у вас есть, затем слой печени. Продол¬ 
жайте, чередуя, выкладывать слои, пока форма не заполнит¬ 
ся. Придавите мясо руками и закройте крышкой или 
промасленной жиронепроницаемой бумагой. 

Готовьте в нагретой до 180°С духовке, по крайней мере, 
2 ч или пока выделяющийся сок не станет прозрачным. По¬ 
ставьте остыть; с еще теплого рулета снимите весь жир, ко¬ 
торый выступит на поверхности. 

ТАЫТЕ МАЯОиЕКІТЕ 
ІА СШ5ШЕ РЕ ЬА ВОШЕ МЕ^СЕЯЕ 


БАБУШКИН РУЛЕТ ИЗ МОЛОДОГО КРОЛИКА 

Теггіпе сіе Ьарегеаи Мёге-Сгапсі 


Для приготовления 1,5 кг: 


Молодой кролик, со снятой кожей 
и разделенный по суставам 

1 

Свиная шкурка 

125 г 

Телятина, нарезанная кусочками в палец толщиной 

500 г 

Свинина, нарезанная кусочками в палец толщиной 

500 г 

Телячья ножка, без костей и порезанная полосками 

1 

Сырой бекон, порезанный полосками 

250 г 

Колбасный фарш 

200 г 

Морковь, тонкими ломтиками 

3 

Лук, тонкими ломтиками 

2 

Соль и перец 

Лавровый лист, растертый 

1 

Тимьян 

1 ст. л. 

Молотая гвоздика 

2 

Тертый мускатный орех 

Белое вино 

750 мл 

Большой ломтик свиного шпика 

1 

Паста из муки и воды 


Выложите форму свиной шкуркой сальной стороной вниз. 
Закройте ее слоем крольчатины, телятины, свинины, те¬ 
лячьей ножкой и беконом. Сверху положите слой колбасного 
фарша толщиной 1 см. Положите слой моркови и лука, лом¬ 
тиками. Приправьте солью и перцем. Смешайте вместе тра¬ 
вы и специи и посыпьте ими сверху. Продолжайте выклады¬ 
вать такие же слои, пока форма не заполнится. Не спрессовы¬ 
вайте слои: рулет набухнет во время приготовления. Медлен¬ 
но влейте вино. Закройте ломтиком свиного шпика и за¬ 
печатайте крышку полоской пасты из муки и воды. 

Выпекайте в нагретой до 150 °С духовке 2 ч. Оставьте 
в прохладном месте до следующего дня. 

МѴКЕТТЕ ТІАЛО 
ЬЕ$ ОШІЕЯ8 


МАЛЕНЬКИЕ РУЛЕТЫ ИЗ ЗАЙЧАТИНЫ СЕН-ХЬЮБЕР 

РеШез Теггіпез сіе Ьіеѵге 5аШ-НиЬеП 


Для приготовления 1 кг: 


Зайчатина без костей, мелко нарезанная 

500 г 

Колбасный фарш 

250 г 

Свиной шпик, мелко нарезанный 

100 г 

Белые грибы, мелко нарезанные 

200 г 

Трюфель, мелко нарезанный 

1 

Соль и перец 

Смесь специй 

Бренди 

100 мл 

Мадера 

100 мл 

Яйца 

2 

Небольшие круглые ломтики свиного 
хребтового шпика 

18 


Смешайте нарезанные сорта мяса, белые грибы и трюфель. 
Приправьте солью, перцем и специями; введите бренди, ма¬ 
деру и яйца. Заполните 18 маленьких фарфоровых формочек 
для выпечки приготовленной смесью. Прикройте каждую 
кружочком свиного хребтового шпика и поставьте на водя¬ 
ную баню. Выпекайте в нагретой до 170°С духовке в течение 
1 ч или пока рулетики не станут плотными. 

Слегка прижмите каждый рулетик, чтобы слить излиш¬ 
ки сока; налейте растопенного сала поверх каждого рулети¬ 
ка и дайте им остыть. Чтобы подать к столу, поставьте ру¬ 
летики на салфетку, уложенную на тарелку. 

ЕЕСМ ^АІШ 

ЬА СІЛ8ШЕ РЯА1ЧСА13Е ЕТ АРЯІСАІЫЕ 


МЕЛКО РУБЛЕННАЯ И ЖАРЕННАЯ В САЛЕ 
КРОЛЬЧАТИНА 

КИІеіІез сіе Ьаріп 


Для приготовления 2 кг: 


Кролик без костей и нарезанный 
крупными кусочками 

1 

Свиной окорок без костей, 
крупными кусочками 

1 кг 

Свиной шпик 

500 г 

Вода 

60 г 

Белое вино 

200 мл 

Веточка тимьяна 

1 

Лавровый лист 

1 

Соль и перец 


Поместите все ингредиенты в большую кастрюлю. Закройте 
крышкой и готовьте на слабом огне 3 ч, периодически по¬ 
мешивая; затем дайте остыть. Разложите в керамические 
горшочки. Закройте жиронепроницаемой бумагой и храни¬ 
те в прохладном месте. 

МАЯІЕ ВІ550Ы 
ЬА С1Л8ШЕ ЫОКМАКЭЕ 



РУЛЕТ ИЗ КРОЛЬЧАТИНЫ СО СЛИВАМИ 

Ье Раіе сіе Ьаріп ага Ргипеага 


Для приготовления 2 кг: 


Крольчатина без костей 

1,5 кг 

Сливы 

15 

Красное вино АшЬоізе 

250 мл 

Колбасный фарш 

200 г 

Яйцо 

1 


Соль и перец 


Четыре специи 


Свиной хребтовый шпик, тонкими ломтиками 

100 г 

Веточка тимьяна 

1 

Лавровый лист 

1/2 

Старая водка или бренди 

100 мл 

Маринад: 

Красное вино АтЬоізе 

500 мл 

Старая водка или бренди 

100 мл 

Ореховое масло 

2 ст. л. 

Репчатый лук, порезанный ломтиками 

1 

Морковь, порезанная ломтиками 

1 

Зубчик чеснока, толченый 

1 

Гвоздика 

1 

Тимьян или эстрагон 

1/2 ч. л. (каждого) 

Лавровый лист 

1 

Зерна перца, цельные или раздавленные 
на крупные части 

1/2 ч. л. 


Соедините все ингредиенты маринада и положите в него 
крольчатину. Закройте крышкой и оставьте мариновать на 
ночь в холодильнике. Отдельно замаринуйте сливы в вине. 

На следующий день дайте маринаду стечь с крольчатины 
и отложите несколько хороших мясных филе. Положите ос¬ 
тальное в мясорубку и проверните с яйцами и колбасным фар¬ 
шем. Слегка приправьте солью, перцем и четырьмя специями. 

Выньте косточки из слив. Выложите форму ломтиками 
свиного шпика. Положите слой измельченного мяса, полови¬ 
ну филе и все сливы. Сделайте еще один слой филе и накройте 
его оставшимся фаршем. Закройте ломтиками свиного шпи¬ 
ка. Сверху положите тимьян и лавровый листи налейте старой 
водки, придавив мясо к дну формы. Закройте и готовьте на во¬ 
дяной бане в нагретой до 190°С духовке около 1 ч. 

Когда рулет будет готов, откройте крышку и оставьте 
так на несколько минут. Положите дощечку с грузом поверх 
рулета и оставьте на 24 ч в прохладном месте. 

5ІМОКЕ МОКАШ 

СЫ5ШЕ ЕТ СА5ТКОШМ1Е ОУ МАШЕ, ЭЕ ЬА ТОЦКАЯ ЕТ ОЕ Ь’АМОУ 


БАБУШКИН РУЛЕТ ИЗ КРОЛЬЧАТИНЫ 

Теггіпе сіе Ьаріп Сгапсі’тёге 


Для приготовления 2,5 кг: 


Кролик без костей, мясо нарезано соломкой 

1 

Печень кролика, нарезанная 

1 

Тертый мускатный орех 

1/2 


Молотая гвоздика 

1/2 ч. л. 

Соль и перец 

Постная свинина, нарезанная соломкой 

500 г 

Жирная свинина, нарезанная соломкой 

500 г 

Тонкие ломтики соленой свиной грудинки 
или сырой бекон со снятой шкуркой 

350 г 

Колбасный фарш 

750 г 

Морковь, нарезанная тонкими ломтиками 

3 

Лук, нарезанный тонкими ломтиками 

3 

Белое вино 

1/2 л 

Обваляйте мясо кролика в смеси мускатного ореха, гвозди¬ 
ки, соли и перца. Смешайте мясо кролика с постной и жир¬ 
ной свининой, нарезанными соломкой, и печенью кролика. 

Выложите форму ломтиками свиной грудинки или бе¬ 
кона. Положите слой колбасного фарша толщиной 1 см. Да¬ 
лее поверх фарша положите слой моркови и лука, затем 
слой смеси мяса кролика, положите другой слой колбасного 
фарша. Не спрессовывайте слои. Продолжите выкладыва¬ 
ние слоев, пока форма не заполнится. Понемногу вливайте 
вино, пока оно не достигнет верхнего уровня мяса. Закройте 
фольгой и крышкой. Выпекайте рулет 2 ч в нагретой до 
170°С духовке. Остудите, затем поставьте на ночь в про¬ 
хладное место перед тем, как подавать к столу. 

ЗНЕІЬА НЬТСНШЗ 


РАТЕ5 АІЧО ТЕККШЕ5 


РУЛЕТ ИЗ КРОЛЬЧАТИНЫ С ПИВОМ 

Раіё Воиг%еоіз аи іаріп 


Для приготовления 1,5 кг: 

Кролик, без костей, порезанный 
крупными кусками 

900 г 

Пиво или светлый эль 

300 мл 

Свиная грудинка без костей, со снятой 
шкуркой (крупными кусками) 

450 г 

Лавровый лист 

3 

Тимьян 

1/2 ч. л. 

Петрушка, порезанная 

1 ч. л. 

Соль и перец 

Тонкие ломтики бекона с прожилками 

250 г 


Положите кролика в посуду с пивом или элем. Также поло¬ 
жите свинину, травы и приправы. Оставьте на ночь в про¬ 
хладном месте. 

Отдельно измельчите мясо кролика и свинину. Выложи¬ 
те жаропрочную посуду ломтиками бекона, затем уложите 
в нее измельченное мясо, чередуя слои. Налейте маринад, 
приготовленный из пива. Закройте фольгой и крышкой и 
выпекайте рулет от 2 до 3 ч в нагретой до 150°С духовке. 
Остудите. 

ЗНЕІЬА Н1ЛСНШ8 
РАТЕ5 АШ ТЕКЯЛЧЕ8 


МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


РУЛЕТ ИЗ КРОЛЬЧАТИНЫ МАДЛЕН КЭННОТ 

Раіё сіе Ьаріп сіе Майеіеіпе Саппоі 


Для приготовления 1 кг: 


Кролик без костей, нарезанный, кости 
и печень сохранить 

1 

Телячья ножка, разделенная пополам 

1 

Свиная шкурка 

250 г 

Большой букетик трав для гарнира 

1 

Морковь, разрезанная на кусочки 

2 

Большая луковица 

1 

Четыре специи 

1/2 ч. л. 

Г воздика 

1 

Зерна перца 

Соль и перец 

Белое вино 

1 л 

Свиная грудинка, измельченная 

500 г 

Тертый мускатный орех 

1/2 ч. л. 

Яйца, взбитые 

2 

Лук-шалот, нарезанный 

2 

Бренди или кальвадос 

4 ст. л. 

Лавровый лист 

1 


В кастрюлю (горшок) для бульона положите кости кролика, 
телячью ножку, свиную шкурку, букетик трав, морковь, лук, 
четыре специи, гвоздику, несколько зерен перца и 1 ст. л. со¬ 
ли. Налейте вина и варите без кипячения, не закрывая крыш¬ 
кой, 2 ч. 

Смешайте крольчатину и свинину, приправьте мускат¬ 
ным орехом, солью и перцем. Положите яйца и лук-шалот 
и хорошо перемешайте. Положите в форму половину при¬ 
готовленного мяса, затем печень кролика, затем остальное 
мясо. Уложите все плотно и выровняйте поверхность 
рулета. 

Процедите выпаренный бульон, приготовленный из 
костей, и половину его налейте в форму. Добавьте коньяк 
или кальвадос. Сверху положите лавровый лист и закройте 
крышкой. Выпекайте на водяной бане в нагретой до 170 °С 
духовке от 2 до 2,5 ч или пока выбегающий сок не станет 
прозрачным. За 15 мин до окончания готовки снимите 
крышку с формы, чтобы слегка подрумянилась поверхность 
рулета. 

Остудите рулет до тепловатого состояния, затем долейте 
остальной бульон. Поставьте в холодильник; подавайте к сто¬ 
лу на следующий день с зеленым салатом . 

* А^Е ѴЕК.ЫСЖ 

111 КЕСЕТТЕ8 РОІЖ ЬЕ ЬАРПМ 


РУЛЕТ ДЛИТЕЛЬНОГО ХРАНЕНИЯ ИЗ ДИЧИ 

Теггіпе сіе СіЫег сіе іоп%ие Сотегѵаііоп 

От редакции . 

Чтобы сохранить кровъ и печень зайца от свертывания, за¬ 
лейте небольшим количеством уксуса или бренди для предот¬ 
вращения коагуляции, закройте крышкой и поставьте в 
холодильник . 


Для приготовления 2 кг: 


Заяц, без костей, печень и кровь сохраните 

і 

Свиная грудинка без костей, измельченная 

750 г 

Соль и перец 

Зубчик чеснока, нарезанный 

1 

Лук-шалот, нарезанный 

2 

Лук, нарезанный 

1 

Мелко нарезанная петрушка 

4 ст. л. 

Смесь трав 

Бренди 

4 ст. л. 

Свиной хребтовый шпик (половина — тонкими 
ломтиками, половина — нарезанная полосками) 

500 г 

Паста из муки и воды 

Распущенное сало 

60 г 

Маринад: 

Красное вино 

300 мл 

Букетик трав для гарнира 

1 

Луковица, нарезанная 

1 

Зерна перца 

1 ч. л. 


Соедините все ингредиенты для маринада, положите в ма¬ 
ринад мясо зайца, закройте крышкой и поставьте марино- \ 
ваться в холодильник на 2—3 дня. Выньте мясо и порежьте “1 
его полосками, дав маринаду стечь. | 

Соедините измельченную свинину с небольшим ко- ] 
личеством соли и перца, положите чеснок, лук-шалот, луко- \ 
вицу, петрушку, специи и бренди. Хорошо перемешайте 1 
этот фарш. Пропустите печень и кровь зайца через сито и ] 
положите все в свиной фарш. ] 

Выложите форму ломтиками шпика. Положите на дно | 
слой фарша, затем слой зайчатины и полоски свиного хреб- 1 
тового шпика. Продолжайте чередование слоев, пока не за- ! 
полните форму. Закройте рулет сверху оставшимися ломти- ] 
ками шпика. 

Запечатайте крышку формы небольшим количеством 
пасты из муки и воды. Выпекайте в нагретой до 180 °С ду¬ 
ховке около 2 ч. Откройте крышку, поместите поверх рулета 
дощечку с грузом и дайте ему полностью остыть. Залейте 
салом; затем, когда сало застынет, закройте рулет фольгой^ 
Храните в прохладном, сухом месте. -—- 

ЬЕ СОІШОЫ ВЬЕУ 3 


ПРОСТОЙ РУЛЕТ ИЗ ЗАЙЧАТИНЫ 


Ыеѵге еп Теггіпе 
Для приготовления 2 кг: 


Заяц, без костей, мясо нарезанное 

1 

Постная телятина, нарезанная 

500 г 

Свинина, нарезанная 

500 г 

Уэльский лук или зеленый лук, нарезанный 

3 

Лавровый лист, растертый 

1 

Тимьян 

1 ч. л. 

Молотая гвоздика 

1/2 ч. л. 

Нарезанная петрушка 

2 ст. л. 


118 


Соль и перец 

Ломтики свиного хребтового шпика 

350 г 

Водка или бренди 

3 ст. л. 


Смешайте хорошо вместе все ингредиенты, кроме ломтиков 
шпика и водки (или бренди). 

Выложите форму ломтиками шпика, положите в него 
мясную смесь и закройте остающимися ломтиками шпика. 
Сбрызните водкой или бренди. Поместите форму в нагре¬ 
тую до 170°С духовку и выпекайте 4—5 ч. 

А -В ЛЕ РЕККЮКЛ 

ЕЕ ТЯЕ50К ОЕ ЕА СІЛ8ІМШКЕ ЕТ ЭЕ ЕА МАІТЯЕ55Е ОЕ МАІ5С^ 


РУЛЕТ ИЗ ЗАЙЧАТИНЫ БОФОР 

Раіе сіе Ыеѵге а Іа Веаи/огі 

Таким же способом можно приготовить рулеты из мяса фа¬ 
зана и куропатки, но при этом не требуется устанавливать 
груз после приготовления рулета . Если вы не собираетесь сра¬ 
зу использовать рулет , закройте его слоем растопенного сала 
и хорошо подогнанной крышкой, чтобы закрыть к нему дос¬ 
туп воздуха . 


Для приготовления 3 кг: 


Заяц, очищенный от костей, порезанный маленькими ломтика¬ 
ми, кости и обрезки сохранить 1 

Бульон (с. 164) 

1 л 

Куриные потроха и обрезки (дополнительно) 

Большие ломтики шпика 

2 

Фарш (с. 162) 

500 г 

Сырая ветчина без костей, нарезанная полосками 

500 г 

Свиной окорок, без костей, порезанный полосками 

1 кг 

Трюфели, порезанные ломтиками 

125 г 


Положите в кастрюлю кости зайца и обрезки, бульон и ку¬ 
риные потроха, если они есть. Варите без кипячения, не за¬ 
крывая крышкой, 2—3 ч или пока у вас не получится 
достаточно выпаренный бульон. Процедите и сохраните. 

Поместите один из ломтиков шпика на дно формы. За¬ 
кройте слоем фарша, затем слоем зайчатины, слоем ветчины 
и слоем свинины, равномерно распределяя трюфели среди 
слоев. Повторите чередование слоев, пока не используете 
все приготовленные продукты. Закройте другим ломтиком 
шпика и затем крышкой. 

Выпекайте на водяной бане в нагретой до 170°С духовке 
2—2,5 ч, часто подливая бульон. Рулет будет готов, когда 
он будет отставать от стенок формы. 

Замените крышку кусочком жиронепроницаемой бумаги 
и поставьте сверху груз, пока рулет полностью не остынет. 


ТАИТЕ МАКСШЕЯІТЕ 

ЕА СІЛ8ІИЕ ОЕ ЬА ВОИИЕ МЕNАОЕЯЕ 


СЛОЕНЫЙ РУЛЕТ ИЗ ЗАЙЧАТИНЫ 

іе Раіе сіе Ыеѵге 

Для приготовления 1,5 кг: 


Заяц, очищенный от кожи и костей, печень сохранить 

1 

Колбасный фарш 

500 г 


Соль и перец 


Шпик для завертывания 

500 г 

Коньяк, арманьяк или водка 

4 ст. л. 

Веточка тимьяна 

2 

Веточка розмарина 

2 

Лавровый лист 

1 

Веточка петрушки 

2 

Ягоды можжевельника, слегка раздавленные 

6 

Паста из муки и воды 

Растопленное сало (дополнительно) 


Мясо бедренных и поясничной частей зайца нужно порезать 
толстыми ломтиками. Мелко порубите остальное мясо и 
печень и смешайте с колбасным фаршем. Приправьте солью 
и перцем. 

Выложите форму шпиком для завертывания, оставляя его 
концы свешиваться по краям. Положите слой фарша, затем 
слой ломтиков зайчатины. Частично закройте слой полоска¬ 
ми шпика, немного посолите и поперчите. Продолжайте вы¬ 
кладывание слоев, пока не используете все приготовленное 
мясо, заканчивая слоем фарша. Сбрызните коньяком, ар- 
маньяком или водкой. Поднимите свешивающиеся концы 
шпика и закройте ими рулет. Сверху положите травы. За¬ 
печатайте крышку формы полоской пасты из муки и воды. 

Поместите рулет на водяную баню и выпекайте при 150°С 
в духовке в течение 3 ч. Оставьте рулет постоять 12 ч, затем 
снимите крышку с формы и уберите травы. Чтобы сохранить 
рулет в течение нескольких недель, налейте тонкий слой рас¬ 
топленного сала. В любом случае оставьте рулет на 5—6 дней 
в прохладном месте, перед тем как подать к столу. 

2ЕТТЕ СШиАШЕАУ-РЯАЫС 
ЬЕ5 5ЕСЯЕТ5 ОЕ5 РЕКМЕ5 ЕN РЕККХЖО N001 


ОРЛЕАНСКИЙ РУЛЕТ С ЗАЙЧАТИНОЙ 

Еагсе сіе Ьіёѵге НасИе сіе ГОгІёапаіз 


Для приготовления 2 кг: 


Заяц, очищенный от костей и крупно 
порубленный, кости разделены на фрагменты 

1 

Телячья лопаточная часть, очищенная 
от костей, крупно порубленная 

500 г 

Свиной окорок, без костей, крупно порубленный 

500 г 

Говяжий околопочечный жир, крупно порубленный 

150 г 

Зубчик чеснока, порубленный 

2 

Лук-резанец, порезанный 

12 

Веточки петрушки, порезанные 

4 

Веточка тимьяна, только листья 

1 

Лавровый лист, измельченный 

1/4 

Молотая гвоздика 

1 

Соль и перец 

Большой лист шпика для завертывания 

1 

Свиной хребтовый шпик, порезанный кубиками 

250 г 

Арманьяк или другой сорт бренди 

100 мл 

Паста из муки и воды 

Белое вино 

250 мл 
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МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


Соедините порубленное мясо с травами и приправами. 

Выложите форму шпиком для завертывания, оставив его 
концы свешиваться по краям формы. Положите половину 
мясной смеси, закройте слоем свиного шпика, нарезанного 
кубиками, и положите остальное мясо. Налейте бренди или 
арманьяк и заверните края шпика поверх мяса. Закройте 
крышкой и запечатайте ее полоской пасты из муки и воды. 

Поставьте рулет на водяную баню и выпекайте в нагре¬ 
той до 150°С духовке 4 ч или пока смесь не станет плотной, 
а сок — прозрачным. 

Тем временем положите кости в кастрюлю и налейте ви¬ 
на. Закройте крышкой и варите без кипячения так, чтобы 
осталось только 125 мл жидкости. Процедите этот бульон. 

Когда рулет будет готов, выньте его из духовки, дайте 
ему остыть до тепловатого состояния, снимите “печать” из 
пасты. Снимите крышку и покрывающий рулет шпик. На¬ 
лейте бульон в рулет. Снова закройте крышкой и дайте ру¬ 
лету полностью остыть. Поставьте в холодильник на 24 ч 
перед тем, как вынуть его из формы и порезать ломтиками. 

СЕЬ^Е ѴЕМСЕ 

_ ЕМСѴСЬОРЕОІЕ НАСНЕТТЕ ЛЕ ЬА СІЛЗІМі КЕОЮЫАЬЕ 


ЗАЯЦ С ПРЯНОСТЯМИ ПО-ВЕНГЕРСКИ 

Это превосходное венгерское блюдо из леса Бакони. Приго¬ 
товленный рулет подается холодным , украшенный порезан¬ 
ным заливным, яйцами, сваренными вкрутую, пюре из плодов 
шиповника или клюквенным соусом. 


Для приготовления 1,5 кг: 


Заяц 

1 

Морковь, порезанная ломтиками 

1 

Пастернак, порезанный ломтиками 

1 

Вода 

125 мл 

Лавровый лист 

3 

Высушенные зерна перца 

8 

Соль и перец 

Красное вино 

300 мл 

Лимон, кожура натерта, сок выжат 

1 

Сахар 

1 ст. л. 

Постный сырой бекон 

100 г 

Мука 

1 ст. л. 

Уксус 

1 ч. л. 

Копченый бекон с прожилками жира, 
порезанный кубиками 

175 г 

Яйца, слегка взбитые 

3 

Каперсы, порезанные 

25 г 


Сварите морковь и пастернак в воде с лавровыми листьями, 
высушенными зернами перца и одной столовой ложкой со¬ 
ли. Когда овощи станут мягкими, добавьте к ним вино, ли¬ 
монный сок и сахар. Положите зайца в глубокую посуду, не 
металлическую, и залейте его горячим маринадом. Заяц дол¬ 
жен быть покрыт маринадом полностью. 

Поставьте зайца в прохладное месте, каждый день сли¬ 
вайте маринад, процеживая, кипятите его и затем снова за¬ 
ливайте им мясо. Через три или четыре дня переложите зай¬ 


ца и маринад в кастрюлю, закройте крышкой и готовьте его 
2,5 ч или пока мясо не станет мягким, часто поливая мясо, 
не давая ему потемнеть. Выньте зайца из кастрюли, мясо 
должно отставать от костей. 

Отрежьте два длинных филе зайца во всю длину спины с 
обеих сторон позвоночника. Отложите филе. Снимите ос¬ 
тальное мясо зайца и мелко порежьте его вместе с постным бе¬ 
коном. Подмешайте муки, добавьте соли, перца, уксуса и 
бекон с прожилками жира, порезанный кубиками. Добавьте 
яйцо, каперсы, лимонную кожуру и хорошо все перемешайте. 

Половину этого фарша положите в продолговатую фор¬ 
му, сверху разложите филе зайца и закройте остальным фар¬ 
шем. Плотно закройте фольгой, поставьте на водяную баню 
и выпекайте в прогретой до 180°С духовке 1 ч. Дайте рулету 
остыть, затем охладите. 

Рулет можно использовать на следующий день. Чтобы 
выложить рулет, нагрейте дно формы в горячей воде, затем 
переверните форму на холодное длинное блюдо. 

ЗНЕІЬА НІЯСНІМС 
РАТЕ5 АЫО ТЕКЯШЕ5 


ПИРОГ ИЗ ЗАЙЦА В ЖЕЛЕ 

Для приготовления 2,5 кг: 


Заяц, без костей, измельченный 

1 

Говядина, измельченная 

750 г 

Грибы, порезанные 

125 г 

Лук-шалот, порезанный 

3 

Порезанные тимьян и майоран 

1 ч. л. (каждого) 

Петрушка, порезанная 

1 ст. л. 

Соль и перец 

Яйца, слегка взбитые 

3 

Сырой соленый бекон, порезанный кубиками 

250 г 

Корнишоны, порезанные кубиками 

3-4 

Ломтики бекона с прожилками жира 

350 г 

Желатинный мясной бульон (с. 164) 

1 л 

Лимон, сок выжат 

1 


Истолките мясо зайца и говядины вместе до получения 
однородного фарша. Положите грибы, лук-шалот, травы, 
соль и перец, яйца, бекон, порезанный кубиками, и кор¬ 
нишоны. Выложите форму ломтиками бекона и заполните 
его мясной смесью. Закройте крышкой и выпекайте в про¬ 
гретой до 170°С духовке 1,5 ч или пока не покажется про¬ 
зрачный сок. Оставьте остыть, затем выложите пирог, 
перевернув на глубокое блюдо. Смешайте бульон и лимон¬ 
ный сок, полейте этой смесью пирог с зайцем и охладите, 
чтобы желе застыло. 

Р СОІХПЧОѴѴОСЮ АЖ> і Ѵ/ООЬАМЗ 
ТНЕ ШІѴЕКЗАЬ СООК 

РУЛЕТ ИЗ ЗАЙЦА ИЛИ КРОЛИКА- 

Раіё сіе Ьіёѵге 

_ Для приготовления 2,5 кг: _ 

Большой заяц или кролик, без кожи и костей, 
обработанный_ 1 



Свинина, измельченная 

850 г 

Тимьян 

1/4 ч. л. 

Тертый мускатный орех 

1/4 ч. л. 

Лавровый лист, измельченный 

1 

Соль и перец 

Коньяк 

125 мл 

Сырая ветчина, порезанная ломтиками 
и широкими полосками 

500 г 

Свиной хребтовый шпик 

500 г 


Возьмите более мягкую поясничную часть зайца, порежьте 
полосками и сохраните. Остальное мясо зайца, включая по¬ 
троха, пропустите через мясорубку. Смешайте с измельчен¬ 
ной свининой. Положите все приправы, включая большое 
количество соли и перца, и влейте половину количества 
коньяка. Оставьте постоять 1 ч. 

Положите ломтики ветчины и полоски зайчатины в чашу. 
Приправьте и залейте остальным коньяком. Оставьте на 1 ч. 

Выложите фарфоровую или керамическую кастрюлю 
полосками свиного хребтового шпика. Положите на дно 
слой мясной смеси толщиной 2,5 см. Добавьте слой полосок 
ветчины и зайчатины. Продолжайте чередовать слои (сви¬ 
ной шпик, мясная смесь, ветчина и зайчатина), пока не за¬ 
полните всю кастрюлю. Сверху положите свиной шпик, ко¬ 
торый должен закрыть всю поверхность последнего слоя. 

Закройте кастрюлю крышкой и поставьте ее в мелкую 
кастрюлю с водой, готовьте в прогретой до 180°С духовке 
1 ч 45 мин. Подавайте холодным в качестве первого блюда 
или холодной закуски. 

Рулет очень хорошо хранится в прохладном месте столь¬ 
ко, сколько останется неповрежденным верхний слой шпика. 

ЛЛЛЕТТЕ ЕЬКСЖ 
А ВЕЕОІАИ СООКВООК 


ПИРОГ ИЗ ЗАЙЦА 

Оаіеаи сіе Ьіёѵге 

Для приготовления 3 кг: 

Зайцы без костей, филе, порезанное кубиками 

1 или 2 

Постная баранина или ягнятина 

250 г 

Кролики, без костей 

2 

Взрослая куропатка, без кожи и костей 

1 

Постная свинина 

250 г 

Говяжий или телячий околопочечный жир 
или костный мозг 

250 г 

Соль и перец 

Смесь специй 

Смесь мелко порезанных свежих трав с петрушкой 

Зубчик чеснока, мелко порезанный 

2 

Трюфели, порезанные кубиками 

2 

Свиной хребтовый шпик, порезанный кубиками 

250 г 

Ветчина, порезанная кубиками 

250 г 

Фисташки, бланшированные 

60 г 


Яйца _4 

Шпик для завертывания _250 г 


Порежьте вместе мясо зайца (за исключением филе), бараш¬ 
ка или ягненка, кролика, куропатки, свинины, около¬ 
почечный жир или костный мозг. Приправьте солью и 
перцем, смесью специй, мелко порезанными свежими трава¬ 
ми и порезанным чесноком. Соедините и смешайте с филе 
зайца, порезанного кубиками, трюфелями, свиным шпиком, 
ветчиной, бланшированными фисташками и яйцами. 

Выложите круглую форму шпиком для завертывания, 
положите в нее мясную смесь и закройте шпиком для завер¬ 
тывания и крышкой. Готовьте в прогретой до 150°С духовке 
2—3 ч. 

Подавайте пирог холодным, целиком или порезанный 
ломтиками. 


МАЯШ 

ЬЕ5 РОМ$ ОЕ СОМІіЗ 


ИСПАНСКИЙ РУЛЕТ С ЗАЙЧАТИНОЙ 

Раіе сіе ЫеЪге 

Этот рецепт можно использовать для приготовления рулета 
из мяса кролика. 


Для приготовления 2 кг: 


Заяц без костей, порезанный ломтиками, 
кости раздроблены 

1 

Телячья ножка 

1 

Большая луковица, порезанная ломтиками 

1 

Морковь, порезанная ломтиками 

2 

Сухое белое вино 

300 мл 

Вода 

300 мл 

Ломтики бекона с прожилками жира 

90 г 

Постная свинина, измельченная 

250 г 

Телятина, измельченная 

250 г 

Ветчина, измельченная 

90 г 

Соль 

1 ч. л. 

Перец 

1/2 ч. л. 


Положите кости зайца в кастрюлю вместе с телячьей нож¬ 
кой, луком, морковью, залейте водой и вином. Варите без 
кипячения 1,5 ч или пока мясо телячьей ножки не отстанет 
от костей. 

Выньте и очистите от костей телячью ножку. Процедите 
бульон и оставьте его теплым. Выложите форму ломтиками 
бекона. Измельчите мясо телячьей ножки и смешайте его со 
свининой, телятиной и ветчиной. Выложите, чередуя, слои 
из ломтиков зайчатины и измельченного мяса, приправляя 
каждый слой солью и перцем. 

Влейте бульон, закройте рулет оставшимся беконом и 
поставьте форму в кастрюлю с кипящей водой. Выпекайте 
в прогретой до 200°С духовке 1,5 ч. Дайте остыть и пода¬ 
вайте к столу. 


МАЯША РЕЯЕ1ЯА ЭЕ А2ИАЯ АЫЭ 1ЧІЫА РЯОШ 
ТНЕ НОМЕ ВООК ОР 5РА1МІ5Н СООКЕЯѴ 
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МЯСНЫЕ РУЛЕТЫ 


МУСС ИЗ ЗАЙЦА 

Рапе сП іерге 


Для приготовления от 750 г до 1 кг: 


Постная зайчатина без костей, 
порезанная кубиками 

250 г 

Порезанная ветчина 

2 ст. л. 

Репчатый лук, порезанный толстыми ломтиками 

1 

Сливочное масло 

50 г 

Соль и перец 

Желатинный бульон (с. 164) 

600 мл 

Белый соус (с. 166), остывший 

450 мл 

Яичные желтки 

6 


Слегка поджарьте в сливочном масле зайчатину, ветчину и 
репчатый лук. Приправьте солью и перцем. Когда масло 
почти полностью впитается, влейте 150 мл бульона и го¬ 
товьте на слабом огне, закрыв крышкой, 30 мин или пока 
зайчатина не станет мягкой, а большая часть бульона впи¬ 
тается. 

Истолките приготовленную смесь в ступке, затем при¬ 
готовьте из нее пюре, пропустив через сито. Смешайте хо¬ 
лодный белый соус с яичными желтками, затем положите 
пропущенное через сито мясо и хорошо перемешайте. Влей¬ 
те эту смесь в форму, выложенную промасленной бумагой. 
Готовьте на водяной бане в прогретой до 180°С духовке око¬ 
ло 1 ч или пока смесь не осядет. Дайте оставшемуся бульону 
застыть в желе. Подавайте мусс охлажденным, в качестве 
гарнира положив порезанное кубиками или просто порезан¬ 
ное желе. 

Можно также покрыть мусс сверху желе: для этого нуж¬ 
но выложить промасленной бумагой форму немного больше 
той, что вы брали для приготовления мусса с жидким желе; 
охладите, чтобы желе застыло. Положите вынутый из фор¬ 
мы мусс на слой желе, заполните промежутки по бокам жид¬ 
ким желе и охладите, чтобы желе застыло. Выньте из формы 
только перед тем, как подать к столу. 

РЕЬЬЕСКШО АКТІ^І 

ІА ЗСІЕ^А ІИ СІГСІЫЛ Е Е’АКТЕ 01 МАЖИАК ВЕЫЕ 


ТУШЕННАЯ В ФОРМЕ ЗАЙЧАТИНА 


ііеѵге еп Сиі$е сіе Раіе 
Для приготовления 1 кг: 


Заяц, кости вынуты; кровь и кости сохранить, 
мясо порезать на 6 кусочков 

1 

Свиной хребтовый шпик (половина — порезанная 
полосками, половина — ломтиками) 

250 г 

Соль и свежемолотый перец 

Смесь специй 

Тимьян 

1 ч. л. 

Лавровый лист, мелко искрошенный 

1 

Базилик 

1/2 ч. л. 

Порезанная петрушка 

1 ст. л. 

Уэльская луковица, порезанная 

1 


Лук-шалот, порезанный 

1 

Зубчик чеснока, порезанный 

1 

Сливочное масло 

125 г 

Водка или бренди 

100 мл 


Обваляйте полоски шпика в смеси приправ и трав, уэльском 
луке, шалоте и чесноке. Нашпигуйте куски зайчатины, ос¬ 
тавляя прилипающие приправы в пространствах между во¬ 
локнами мяса. 

Выложите кастрюлю ломтиками свиного шпика, поло¬ 
жите в нее куски зайчатины и также закройте их ломтиками 
шпика. Кости зайца положите сверху, влейте кровь, поло¬ 
жите сливочное масло, водку или бренди. Плотно закройте 
кастрюлю и готовьте в прогретой до 180°С духовке 4—5 ч, 
убавив через час жар до 130°С. 

Уберите кости и плотно уложите куски мяса в сервиро¬ 
вочное блюдо или форму. Закройте ломтиками шпика из ка¬ 
стрюли и сверху залейте весь соус. Подавать холодным. 

ЬЕ МАШЕЬ ОЕ ЬА РЯІАШІ5Е 


РУЛЕТ ИЗ ЗАЙЧАТИНЫ 

Нагераіё 

Для приготовления 2 кг: 


Ножки или четвертинки зайца, все кости 
и оболочки удалены 

1 кг 

Постная свинина 

300 г 

Свиная печень 

300 г 

Жирный свежий бекон 

300 г 

Постный копченый бекон 

75 г 

Мадера 

100 мл 

Порошковый желатин, размягченный 
в 2 ст. л. воды 

1 ст. л. 

Мука 

2 ст. л. 

Яйца, слегка взбитые 

2 

Соль 

15 г 

Свежемолотый перец 

1 ч. л. 

Кайенский перец 

Шпик для завертывания или сырой бекон 
с прослойками жира 

150-200 г 

Маринад: 

Красное вино 

200 мл 

Репчатый лук, мелко порезанный 

1 

Зубчик чеснока, толченый 

1 

Лавровый лист 

1 

Ягоды можжевельника, помятые 

5 

Тимьян 

1/2 ч. л. 

Майоран 

1/2 ч. л. 


Выберите несколько хороших кусочков мяса зайца и по¬ 
режьте его тонкими полосками. Смешайте все ингредиенты 
маринада, положите в него полоски зайчатины, закройте 
крышкой и поставьте мариноваться в холодильник, по край- 
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ней мере, на 24 ч. Чтобы приготовить фарш, смешайте мясо 
зайца, свинину, печень, свежий и копченый бекон и лук с 
травами из маринада и пропустите все через мясорубку. 
Влейте жидкость маринада, мадеру, желатин, положите му¬ 
ку, яйца, соль, перец и щепотку кайенского перца. Тщатель¬ 
но перемешайте и оставьте постоять 30 мин. 

Выложите форму ломтиками шпика или бекона. Поло¬ 
жите слой фарша, затем слой полосок зайчатины и продол¬ 
жайте в той же последовательности, пока не заполните фор¬ 
му, закончив слоем фарша. Закройте последний слой 
ломтиками шпика. Закройте форму крышкой и выпекайте 
на водяной бане в прогретой до 170°С духовке 2 ч или пока 
сок не станет прозрачным. Снимите крышку и, пока рулет 
остывает, поставьте на него груз. 

К1А НОЬЬВМАН 
РА5ТЕІ ЕN РАТЕ 


РУЛЕТ ИЗ МАРИНОВАННОЙ ОЛЕНИНЫ 

Кеераіё 


Для приготовления 1,5 кг: 


Оленина без костей 

500 г 

Жирный свежий бекон 

400 г 

Печень оленя или теленка 

250 г 

Репчатый лук 

1 

Лук-шалот 

1 

Яйцо, слегка взбитое 

1 

Мука 

2 ст. л. 

Соль 

15 г 

Свежемолотый перец 

1 ч. л. 

Тимьян 

1 ч. л. 

Молотый лавровый лист 

1/2 ч. л. 

Молотый чабер 

1 ч. л. 

Молотая гвоздика 

1/2 ч. л. 

Толстый ломтик белого хлеба 

1 

Шляпки грибов, порезанные тонкими ломтиками, 
приготовленные в 30 г сливочного масла с 1 ч. л. 
лимонного сока, до появления мягкости 

150 г 

Тонкие ломтики свежего бекона 

150—200 г 

Маринад: 

Морковь, мелко порезанная 

1 

Лук-шалот, мелко порезанный 

1 

Оливковое масло 

1 ст. л. 

Красное вино 

250 мл 

Красный винный уксус 

4 ст. л. 

Соль 

1/2 ч. л. 

Свежемолотый перец 

Веточка петрушки 

1 

Лавровый лист 

1 

Веточка тимьяна 

1 

Листья шалфея 

5 


Чтобы приготовить маринад, слегка поджарьте морковь и 
шалот в растительном масле. Положите все остальные ин¬ 
гредиенты и варите без кипячения 10 мин. Дайте остыть, по¬ 
ложите в маринад оленину, закройте крышкой и поставьте 
мариноваться на 24 ч в холодильник. Выньте оленину, дайте 
маринаду стечь, сохранив жикость маринада, пропустите 
мясо дважды через мясорубку с жирным беконом, печенью, 
репчатым луком и луком-шалот. Положите яйцо, муку, 
соль, перец, травы и гвоздику. Вымочите хлеб в маринаде и 
добавьте его тоже. Тщательно перемешайте. Оставьте по¬ 
стоять 30 мин, затем положите грибы. 

Выложите форму тонкими ломтиками бекона. Уложите 
и спрессуйте смесь с олениной в форму, закройте ее еще од¬ 
ним слоем тонких ломтиков бекона. Закройте крышкой и 
выпекайте на водяной бане в прогретой до 170°С духовке 
1,5 ч. Дайте рулету остыть. 

К1А НОІХЕМА\ 

РАЗТЕІ ЕЫ РАТЕ 


РУЛЕТ С ОЛЕНИНОЙ 

]УіШразІеІе 

Рулет будет острее, если в него подмешать фше двух соле¬ 
ных анчоусов, вымоченных, мелко порезанных, и одну столо¬ 
вую ложку порезанных каперсов . 


Для приготовления 1 кг: 


Оленина, без костей, порезанная кубиками 

500 г 

Оленья или свиная печень, переработанная в пюре 

1 

Бекон, тонкими ломтиками 

300 г 

Репчатый лук, порезанный 

1 

Хлебный рогалик, вымоченный в воде и отжатый 

1 

Соль и перец 

Ягоды можжевельника, давленые 

3 

Тимьян 

1 ч. л. 

Красное вино 

2 ст. л. 

Яичные желтки 

2 

Свежие крошки белого хлеба (дополнительно) 


В паровой корзинке или дуршлаге оставьте более 3 см ки¬ 
пящей воды, проварите на пару оленину, 100 г бекона и реп¬ 
чатый лук в плотно закрытой кастрюле 20 мин или пока 
мясо не станет мягким. Дважды пропустите эту смесь через 
мясорубку. Добавьте печень, хлебный рогалик, соль, перец, 
ягоды можжевельника, тимьян, вино и яичные желтки. До¬ 
бавьте хлебные крошки, если будет необходимость впитать 
излишнюю жидкость. Хорошо перемешайте. 

Выложите форму оставшимися ломтиками бекона, за¬ 
тем заполните форму мясной смесью. Закройте рулет, по¬ 
ставьте его на водяную баню и выпекайте в прогретой до 
170°С духовке 1,5 ч. Рулет можно подавать к столу как го¬ 
рячим, так и холодным. 

Ю2А ВКІ20ѴА АИЛ МОКѴТЧА КиМЕЫТОѴА 

Т5СНЕСНІ5СНЕ КУСНЕ і 
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ОВОЩНЫЕ РУЛЕТЫ 


1 


ОВОЩНЫЕ РУЛЕТЫ 


ОВОЩНОЙ РУЛЕТ КОВЕНТ-ГАРДЕН 

АНТОНА МОЗИМАНА _ 

От редакции . 

Автор этого рецепта, шеф-повар из лондонского Дорчестер 
Грилла, предлагает подавать этот рулет с томатным уксу¬ 
сом (рецепт на с. 167). Демонстрация способа приготовления 
куриного мусли см. на с. 12. Чтобы легче было извлечь рулет из 
формы, дно можно вычожить жиронепроницаемой бумагой . 


Для приготовления 1 кг: 


Водяной кресс, переработанный в пюре 

125 г 

Половинки сморчков 

50 г 

Французская фасоль, варенная 8—10 мин 
и остывшая 

100 г 

Нижняя часть артишоков, варенная 25 мин, 
остывшая и порезанная ломтиками 

6 

Морковь, порезанная соломкой, слегка 
проваренная 5—10 мин и остывшая 

100 г 

Горох, слегка проваренный (дополнительно) 

50 г 

Брокколи, слегка проваренная, остывшая 
и разделенная на соцветия (дополнительно) 

50 г 

Небольшой кабачок, слегка проваренный, остывший 
и разрезанный пополам по длине (дополнительно) 

50 г 

Куриный мусли: 

Грудная часть курицы, очень мелко измельченная 

200 г 

Яичный белок 

1 

Двойные сливки 

200 г 

Соль и перец 


Для приготовления мусли в большую емкость со льдом по¬ 
ставьте чашу из нержавеющей стали и положите в нее мясо 
курицы. Деревянной лопаточкой введите яичный белок, за¬ 
тем сливки, пока у вас не получится однородная масса. При¬ 
правьте солью и перцем. Поставье в холодильник на 2 ч. 

Возьмите 1/4 часть мусли и смешайте ее с пюре из водя¬ 
ного кресса. Смажьте форму сливочным маслом и уложите 
на дно слой мусли из водяного кресса. Последующие слои 
проложите в отдельности каждым видом овощей, разделяя 
овощные слои слоем куриного мусли. 

Закройте рулет крышкой или промасленной жироне¬ 
проницаемой бумагой. Готовьте на водяной бане 25—30 
мин в прогретой до 150°С духовке, пока он не станет плот¬ 
ным на ощупь. Выньте из духовки и остудите. Поставьте в 
холодильник минимум на 8 ч, после чего рулет можно вы¬ 
нуть из формы и нарезать ломтиками по своему вкусу. 

ЫАОМІВАКЯѴ 

ПМТЕЯЫАТІОЫАЬ НЕЯАЬО Т&ІВШЕ фЕСЕМВЕЯ, 1979) 


ОВОЩНОЙ РУЛЕТ 

Теггіпе Ѵегіе 

Для приготовления 2 кг: 


Свежий молодой щавель, нашинковать «лапшой» 

300 г 

Шпинат, бланшировать, обдать холодной 
водой, отжать и порезать 

500 г 

Листовая свекла, без стебельков, проваренная 

2—3 мин, отжатая и порезанная 

500 г 

Французская фасоль, порезанная полосочками, 
проваренная 8 мин 

250 г 

Морковь, порезанная кубиками, варенная 10 мин 

175 г 


Свежая фасоль без оболочек (или 175 г 


высушенной фасоли, замоченной на ночь, 
хорошо проваренной, без влаги, переработанной 


в пюре) 

500 г 

Сливочное масло, мягкое 

150 г 

Черствый хлеб, корочку удалить, смочить 


в горячей воде и досуха отжать 

60 г 

Зубчик чеснока, растолченный в пасту 

3 

Рожки, сваренные до пол у готовности, 
хорошо осушенные 

90 г 

Чабер и майорам, мелко порезанные, 

свежие или растертые сухие 1/2 ч. 

л. (каждого) 

Соль и перец 

Кайенский перец 

Яйца 

3 

Приправа дихеііез: 

Репчатый лук, большая луковица, 
мелко порезанная 

1 

Сливочное масло 

30 г 

Грибы, мелко порезанные 

250 г 

Соль и перец 

Петрушка, порезанная 

15 г 

Лимонный сок 

1 ч. л. 


Для приготовления сіихеііез потушите порезанный репчатый 
лук в сливочном масле 20 мин., без изменения цвета. Поло¬ 
жите грибы, доведя огонь до сильного, переворачивайте и 
помешивайте, пока не испарится влага. Приправьте, добавь¬ 
те порезанной петрушки и готовьте еще 2 мин на слабом 
огне. Влейте лимонный сок. 

Потушите 10 мин нашинкованный щавель в 30 г сли¬ 
вочного масла, периодически помешивая, пока не испарится 
излишняя влага и щавель не уменьшится в объеме до кон¬ 
систенции пюре. 

Тщательно смешайте пасту из хлеба с чесноком. Соеди¬ 
ните все ингредиенты в большой чаше, тщательно переме¬ 
шайте руками и выложите в промасленную форму. Несколь¬ 
ко раз постучите формой по столу, покрытому сложенным 
полотенцем, чтобы содержимое осело. Закройте крышкой и 
варите на водяной бане в прогретой до 180°С духовке 1,5 ч. 
Остудите рулет под грузом и поставьте в холодильник. 

К1СНАКХ) ОЫМЕѴ 
ЗІМРЬЕ РЯЕ^Н РОСЮ 
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РУЛЕТ ИЗ КАБАЧКОВ 

Ьа Теггіпе сіе С отменен сіи Яеазіаигапі «Ьа Ып%пе» а Рагіх 

Подавайте этот рулет с соусом из двойных сливок, йогурта, 
творога и трав, используемых для приготовления рулета; 
взбейте все вместе для получения светлого соуса. 


Для приготовления 3 кг: 


Кабачки, порезанные кружочками 

2 кг 

Репчатый лук, порезанный тонкими кольцами 

300 г 

Оливковое масло 

3 ст. л. 

Свежие хлебные крошки, замоченные в молоке и 


отжатые 

200 г 

Яйца, взбитые 

6 


Соль и перец 


Тертый мускатный орех 


Эстрагон, мелко порезанный 

50 г 

Свежая мята, порезанная 

50 г 

Щавель 

400 г 

Сливочное масло 

30 г 


Потушите кабачки и репчатый лук в оливковом масле на 
слабом огне, пока они не станут мягкими. Разомните смесь 
вилкой. Подмешайте в кабачковую смесь размягченные 
хлебные крошки. Взбейте яйца, соль, перец, мускатный 
орех, эстрагон и мяту. 

Потушите щавель на сливочном масле, пока он не пре¬ 
вратится в пюре. 

Смажьте всю форму сливочным маслом и положите ту¬ 
да половину кабачковой смеси. Поверх положите слой ща¬ 
веля, затем выложите остальные кабачки. Закройте крыш¬ 
кой и готовьте на водяной бане в прогретой до 150°С 
духовке 1—1,5 ч или пока рулет не станет плотным. Снимите 
крышку, выключите духовку и оставьте рулет остывать в ду¬ 
ховке, чтобы он стал немного суше. Когда рулет полностью 
остынет, охладите его. Выньте из формы на следующий день 
и подавайте, порезанный ломтиками. 

СЮЕТТЕ ЯЕЮЕ 

ЬЕ5 ТЕКЯІКЕ5 ООЕ ѴІАШЕ5, РЕ СООУИХАОЕЗ ЕТ РОІ55С^8, ОЕ ЕЕСШМЕ8 


РУЛЕТ ИЗ КУРИЦЫ И ОВОЩЕЙ 

Появление этого рецепта обязано одному из наиболее ориги¬ 
нальных рецептов трехзвездочного ресторана Тгощгоз Ьгоі- 
Негз в Руане во Франции. Свинина заменена здесь на куриное 
мясо, что придает фоновому слою более светлую окраску, 
это усиливает эффект контрастности с овощами. Рулет 


можно приготовить за пять дней вперед. 

Для приготовления 1 кг: 


Морковь, порезать в длину 5 мм полосками, 
слегка проварить 5 мин, осушить и обдать 
холодной водой 

250 г 

Французская фасоль, слегка проваренная 5—7 мин; дать 


стечь воде и обдать холодной водой 

500 г 

Грудная часть курицы, без костей и кожи, 
порезанная кубиками 

500 г 


Порезанный лук-шалот 

3 ст. л. 

Сливочное масло 

20 г 

Растительное масло 

125 г 

Уксус из шампанского или белого вина 

4 ст. л. 

Соль 

1,5 ч. л. 

Перец 

1/4 ч. л. 

Яйцо 

1 

Маслины, без косточек 

100 г 

Томатный соус с уксусом (с. 167) 


Пожарьте лук-шалот в сливочном масле на среднем огне, 
пока он не станет мягким, не давая ему подрумяниться. По¬ 
ставьте остывать. 

Мясо курицы вместе с растительным маслом, уксусом, 
солью, перцем, яйцами и луком-шалот переработайте в 
миксере, чтобы получилась однородная масса. Также мож¬ 
но пропустить куриное мясо через диск мясорубки с ячей¬ 
ками средних размеров, истолочь в ступке с растительным 
маслом и другими ингредиентами и пропустить эту смесь 
через сито с маленькими ячейками. Это и будет связую¬ 
щий состав. 

Разделите эту смесь на три равные части и переложите 
в три чаши. Порежьте морковь кусочками по длине фасоли. 
Положите морковь в одну чашу, фасоль — в другую, а тре¬ 
тью оставьте с одной смесью. Перемешайте руками овощи 
со связующим составом, чтобы овощи были полностью по¬ 
крыты смесью. 

Смажьте сливочным маслом форму для хлеба 20x10 
см. Положите достаточное количество связующего кури¬ 
ного состава без овощей, чтобы закрыть дно формы. 
Затем положите слой смеси с морковью, выровняв слой 
моркови насколько это возможно. Следующим слоем по¬ 
ложите смесь с фасолью, также, по возможности, ровно 
разложив фасоль. Поверх положите лопаточкой слой про¬ 
стой куриной смеси столько, чтобы только закрыть пре¬ 
дыдущий слой с фасолью, проложите ряд маслин сердце- 
винкой вниз. Не тревожа слои с морковью и фасолью, 
вдавите маслины в нижние слои так, чтобы поверхность 
все же оставалось ровной. Закройте этот слой маслин тон¬ 
ким, как лист бумаги, слоем куриного связующего состава. 
Затем повторите выкладывание слоев смеси с фасолью, 
морковью и связующий слой промасленной коричневой 
бумагой, прижав слой бумаги прямо поверх рулета. По¬ 
стучите формой по столу несколько раз, чтобы вышли 
пузырьки воздуха. Поместите форму на водяную баню и 
выпекайте в прогретой до 180°С духовке 1 ч. 

Дайте рулету остыть около часа. Слейте излишки воды, 
скопившейся на поверхности. Пройдите лезвием ножа меж¬ 
ду сторонами рулета и стенками формы, чтобы выложить 
рулет на доску. Просушите его бумажными полотенцами. 
Заверните в пленку, затем — в фольгу и оставьте в холо¬ 
дильнике на 3 ч или на ночь. 

Положите томатный соус с уксусом на каждую охлаж¬ 
денную тарелку. Красиво расположите 2—3 тонких ломтика 
рулета поверх соуса; теперь можно подавать к столу. 

МІСНЕЬЕ ІЖѴАТЕК АЫО ОАѴЮ ЬІЕРЕКЛ^ 

СООКШС ТНЕ МОІІѴЕІТЕ С1Л5ПЧЕ ПМ АМЕКІСА 
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ОВОЩНЫЕ РУЛЕТЫ 


КУРИНЫЙ РУЛЕТ С ЗЕЛЕНЬЮ 

Ьа Теггіпе «СНщыеІаіІІе» сіе Роиіе ѴеПе 


Для приготовления 1,5 кг: 


Лук-порей, порезанный 

6 

Большие стебли листовой свеклы, грубые 
черенки удалить, листья порезать 

6 

Петрушка, порезанная 

60 г 

Сельдерей листовой, порезанный 

4 

Молодые бобы без оболочки, бланшированные 

500 г 

Курица 

1,6 кг (одна) 

Соль и перец 

Вода 

6—8 ст. л. 

Порошковый желатин, замоченный в 2 ст. л. воды 

1 ст. л. 

Двойные сливки 

100 мл 

Зеленый майонез (с. 167) 


Смешайте все порезанные овощи и выложите из них слой в 
кастрюле, смазанной растительным маслом. Положите кури¬ 
цу и закройте сверху оставшимися овощами. Приправьте со¬ 
лью и перцем, влейте воды. Закройте крышкой и готовьте на 
слабом огне 1,5—2 ч или пока курица не станет мягкой. 

Снимите кожу с курицы и выньте кости, порежьте ку¬ 
риное мясо кубиками. Слейте бульон, в котором готовилась 
курица, и расстворите в нем желатин. Сделайте пюре из при¬ 
готовленных овощей в смесителе. Смешайте вместе куриное 
мясо, порезанное кубиками, овощное пюре, бульон, бобы и 
сливки. Откорректируйте количество приправ. Положите в 
форму, закройте и поставьте охладить на ночь. 

Подавайте этот рулет с зеленым майонезом, приготов¬ 
ленным из достаточного количества петрушки, лука-резан¬ 
ца и эстрагона. 

(ЮЕТТЕ ЯЕІСЕ 

ЬЕ8 ТЕЯЯШЕ8 ОЕ УІАШЕЗ, ОЕ СО01Л1ХАОЕ8 ЕТ РОІ55СЖЗ, ЭЕ ЬЕСЦМЕЗ 


СТАРИННЫЙ РУЛЕТ ИЗ МЯСА И ОВОЩЕЙ 

(Згапаіа аІІ’АпІіса 


От редакции . 

Для приготовления центрального слоя вы можете использо¬ 
вать любой мясной соус или тушеное блюдо на свой выбор, 
или соус, полученный из приготовленного мяса, порезанного 
кубиками, и гарнира (грибы, горох, печень курицы и так да¬ 
лее) с белым соусом (рецепт, с. 166). Если рулет будет ис¬ 
пользоваться в горячем виде, его можно подать с тем же 
самым мясным соусом или тушеным блюдом. 


Для приготовления 3 кг: 


Кочанный салат, только внешние листья, 
бланшировать, обдать холодной водой и высушить 

2 

Маленькие розетки брюссельской капусты, 
бланшированные 

500 г 

Маленькие кабачки, порезанные ломтиками 
и бланшированные 

500 г 

Постная говядина или телятина, обрезанная 
и измельченная 

1,5 кг 

Хлеб, корочки удалить, замочить в молоке и отжать 

125 г 


Сыр пармезан, сыр ргоѵоіа или сасіосаѵаііо,тертый 

250 г 

Яичные желтки 

6 

Соль и перец 

Смесь специй 

Смесь сухих трав 

Ветчина, порезанная полосками 

250 г 

Мясной соус или подливка 

250 г 


Истолките говядину или телятину с замоченным хлебом и 
пропустите через сито. Положите сыр, яичные желтки, соль, 
перец, специи и травы, хорошо перемешайте. 

Выложите дно и стенки смазанной сливочным маслом 
формы промасленной жиронепроницаемой бумагой. Выло¬ 
жите форму листьями салата-латук и выложите поочередно 
слои фарша из говядины или телятины и ряды розеток брюс¬ 
сельской капусты, кабачков и полосок ветчины. Когда форма 
заполнится наполовину, добавьте один слой мясного соуса 
или тушенки, равномерно распределив поверх слоя из фарша. 

Закройте листьями салата-латук, придавите лист про¬ 
масленной жиронепроницаемой бумаги к поверхности руле¬ 
та и выпекайте, закрыв крышкой, в прогретой до 170 °С ду¬ 
ховке около 1,5 ч или пока шпилька, воткнутая посередине 
рулета, не станет горячей после извлечения. Выньте рулет 
из формы на сервировочное блюдо. Подавайте горячим или 


холодным. 

ІРРОЫТО САѴАЬСАМТІ, ЭІЮА ОІ ВІЮЫѴІСГОО 

СІІСІМА ТЕОКІСО-РЯАСТ1СА 

—— 

РУЛЕТ СО СВИНИНОЙ И ШПИНАТОМ 

Для приготовления 750 г: 


Шпинат, листовая свекла мангольд, бланшированная, 
и крупно порезанная 

отжатая 

500 г 

Свиной шпик, измельченный 

500 г 

Соль 

3 ч. л. 

Свежемолотый черный перец 

1/2 ч. л. 

Смесь молотых специй 

1/4 ч. л. 


Приправьте мясо солью, перцем и специями. Смешайте вме¬ 
сте мясо и шпинат. Положите смесь в керамическую форму 
на 600 мл или в форму для хлеба. Сверху поместите кусочек 
промасленной бумаги. Поставьте форму на блюдо для вы¬ 
печки, наполовину наполненное водой. 

Готовьте в прогретой до 170°С духовке от 45 мин до 1 ч 
так, чтобы рулет стал плотным, но не потемнел. Если рулет 
перестоит в духовке, он будет сухим. 

Этот рулет можно использовать горячим в качестве ос¬ 
новного блюда, но автор предпочитает холодным в качестве 
первого блюда, с хлебом или тостами, как обычно рулеты 
подаются во Франции. 

ЕЫ2АВЕТН ОАѴЮ 

5Р1СЕ8, ЗАЬТ АШ АЯОМАТ1С5 ГО ТНЕ ЕЫСИЗН КІТСІ^ 


РУЛЕТ С КРОЛЬЧАТИНОЙ И ОВОЩАМИ - 

Кесеііе сіи Саіеаи сіе Іаріп 

_ Для приготовления 750 г: 

Грибы, крупно порезанные _ 100 г 
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Морковь, порезанная тонкими ломтиками 
и бланшированная 3 мин 

2 

Горох без оболочки, бланшированный 3 мин 

60 г 

Четвертинки кролика (поясничная часть и бедро), 
без костей, порезанные тонкими ломтиками, 
кости сохранить 

1 

Белое вино 

1 л 

Соль 

Репчатый лук, порезанный 

1 

Веточка тимьяна 

1 

Двойные сливки 

300 мл 


Положите в кастрюлю с вином мясо кролика, немного соли, 
лук и тимьян. Положите кости кролика, доведите до кипе¬ 
ния и варите без кипячения около часа. (Таким образом 
получается желе при приготовлении костей, которое обес¬ 
печивает плотность рулета.) Процедите бульон после при¬ 
готовления кролика и уменьшите его объем быстрым 
кипячением до, приблизительно, 150 мл. 

Тем временем в течение 20 мин готовьте на плите грибы в 
сливках. Приготовьте в смесителе пюре из грибной смеси и со¬ 
едините его с выпаренным бульоном из мяса кролика. 

Выложите слой моркови на дно формы, закройте слоем 
грибов со сливками, затем положите ломтики крольчатины. 
Продолжайте выкладывать слои моркови, бобов, грибов со 
сливками и мяса кролика, пока не используете все компо¬ 
ненты. Охладите рулет, по крайней мере, 6 ч, перед тем как 
вынуть из формы и подать к столу. 

КАѴМОШ ТНШЬІЕК АШ МІСНЕЬ ЬЕМОШШЯ 
ЬЕ5 ЯЕСЕТТЕ5 ЭЕ ВАЦМАМШЯЕ 


РУЛЕТ ИЗ ДОЛА 

Раіё сіе Ооі 

Этот овощной рулет из города Дол, в Бретани, говорят, об¬ 
ладает вкусом зайца. 


Для приготовления 1,5 кг: 


Красная фасоль, замоченная на ночь и осушенная 

500 г 

Морковь 

1 

Лук 

2 

Зубчики чеснока 

2 

Гвоздика, завернутая в марлю с букетом трав 

4 

Воидиеі дагпі (петрушка, тимьян, лавровый лист) 

1 

Соль и перец 

Смесь специй 

Яйцо 

1 

Красное вино 

250 мл 

Свиной хребтовый шпик (половина — порезанная, 
половина — разрезанная на полоски) 

100 г 

Колбасный фарш 

250 г 


Положите в кастрюлю фасоль, лук, морковь, чеснок, гвоз¬ 
дику и букетик трав. Залейте водой, чтобы вода чуть скры¬ 
вала овощи, доведите до кипения, варите без кипячения 
2,5 ч или пока фасоль не станет мягкой, добавляя при необ¬ 


ходимости кипящую воду, чтобы фасоль была ею покрыта. 
Уберите букетик трав и гвоздику. 

Слейте воду, пропустите через сито фасоль с остальной 
смесью, чтобы получилось густое пюре. Добавьте соль, пе¬ 
рец и специи в пюре, введите яйцо и вино. Смешайте поре¬ 
занный свиной шпик с колбасным фаршем. Смешайте мяс¬ 
ную смесь с пюре из фасоли, все тщательно перемешайте. 

Положите полученную смесь в форму и закройте ее по¬ 
лосками шпика. Выпекайте без крышки в прогретой до 
200°С духовке 45 мин или пока лезвие ножа, опущенное в 
рулет, по извлечении не станет чистым. Перед употреблени¬ 
ем дайте остыть. 

ЬА С1Л51МЕ ВКЕТОШЕ 


СЛОЕНЫЙ РУЛЕТ ИЗ МЕЛКОГО ГОРОХА 

Сгапаіа сіе Сесі 

От редакции . 

Автор предполагает, что начинкой для этого рулета может 
быть любое мясо, домашняя птица или тушеная рыба — на 
ваш вкус, с гарниром в виде ломтиков яиц, сваренных вкру¬ 
тую, приготовленных на плите грибов или тонко порезанных 
трюфелей. Чтобы приготовитъ тушеное блюдо, мясо, под¬ 
вергнутое кулинарной тепловой обработке, можно порезать 
кубиками и соединитъ с белым соусом {рецепт, с. 166), 


Для приготовления 2 кг: 


Мелкий горох, замоченный на ночь, сваренный 


до получения мягкости, осушенный 

750 г 

Толстые ломтики белого хлеба, корочка удалена, смоченные 

в молоке и отжатые 

4 

Пармезан, сыр ргоѵоіа или сасіосаѵаііо натереть 

300 г 

Яичные желтки 

6 

Соль и перец 

Порезанная петрушка 

4 ст. л. 

Смесь овощей (сельдерей, морковь, нижние 
половинки артишоков, кабачки и т. д.), порезанные 
кубиками или ломтиками и бланшированные 

500 г 

Тушеное мясо 

250 г 


Истолките приготовленный горох с замоченным хлебом и 
пропустите смесь через сито. Положите сыр, яичные желтки, 
соль, перец и петрушку, хорошо перемешайте. 

Смажьте жиром форму и разложите по дну декоратив¬ 
ный слой овощей. Далее положите слой смеси мелкого го¬ 
роха. Продолжайте выкладывать слои овощей и гороховой 
пасты, положив тушеное мясо одним слоем посередине. Ко¬ 
гда форма будет заполнена, плотно ее закройте. Готовьте в 
прогретой до 180°С духовке на водяной бане или поместите 
форму в большую кастрюлю с закрывающейся крышкой. 
Налейте столько кипящей воды, чтобы закрыть половину 
высоты стенок формы, и поставьте на слабый огонь. Го¬ 
товьте 2 ч или пока рулет не станет плотным. 

Дайте форме постоять 10 мин, затем выложите рулет на 
сервировочное блюдо и подавайте горячим. 

ІРРОЫТО САѴАЬСАІѵГП. ОІІСА йі ВІЮМѴІСІШ 
СІ/С^А ТЕОШСО-РКАСТІСА 
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РЫБНЫЕ РУЛЕТЫ 


РЫБНЫЕ РУЛЕТЫ 


РУЛЕТ ИЗ УГРЯ С БЕЛЫМ ВИНОМ 

Тепіпе с1'Лп%иіНез аи Ѵіп сіе Тигзап 

Этот рулет можно подавать с муссом из водяного кресса, 
приготовление которого показано на с. 75. Подготовка угря 
к кулинарной обработке — на с . 58. 

Чтобы приготовить рулет тающим во рту и влажным, вы 
можете перед тем, как положить фарш, выложить посуду 
для его приготовления полосками из свиного хребтового 
шпика и покрыть тонкими кружочками лимонной кожуры. 
Можно заменить филе угря на филе карпа такого же веса 
или на филе красной кефали без костей и вместо турсе (белое 
вино из Ланды, области около Бордо) можно воспользо¬ 
ваться красным бордо. 


Для приготовления 1,5 кг: 


Большой свежий угорь, очищенный от кожи, 
без костей, или 500 г филе угря 


2 

Сливочное масло, 200 г, мягкое 


220 г 

Шляпки грибов, очищенные и порезанные кубиками 

350 г 

Порезанный лук-шалот 


1 ст. л. 

Порезанная петрушка 


1,5 ст. л. 

Соль и перец 

Очищенные, без костей лосось или мерланг 


350 г 

Яйца 


2 

Порезанный кервель, эстрагон 
и лук-резанец 

1 ч. л. 

(каждого) 

Кайенский перец 

Порошковый шафрон 

Маринад: 

Сухое белое вино, предпочтительнее турсе 


200 мл 

Соль и свежемолотый перец 

Арманьяк(дополнительно) 


3 ст. л. 

Порезанный эстрагон, кервель 
и лук-резанец 

1 ст. л. (каждого) 


Положите филе угря в глубокую жаропрочную керамичес¬ 
кую посуду и положите все ингредиенты маринада. Оставь¬ 
те на ночь в холодильнике мариноваться. 

Поставьте посуду с филе угря и маринадом на слабый 
огонь, пока жидкость не начнет слегка булькать. Закройте 
посуду листом фольги и готовьте 20 мин. Снимите фольгу 
и дайте филе остыть в этом же маринаде. Рыбная мякоть во 
время приготовления немного уменьшится в объеме. 

Нагрейте 20 г сливочного масла на сковороде и по¬ 
ложите на нее грибы. Пожарьте их в течение 5 мин. По¬ 
ложите лук-шалот, 1 ст. л. петрушки, соль и перец и про¬ 
должайте готовить еще 2 мин. Переложите смесь на 
тарелку остыть. 


Положите в охлажденную емкость лосося или мерланга, 
1 ст. л. соли и немного перца. Перемешайте в течение 30—40 
сек, чтобы получилось однородное пюре. Положите яйца, 
одно за другим, и продолжайте перемешивать еще 20 сек. 
Добавьте размягченное сливочное масло, оставшуюся пет¬ 
рушку, порезанные травы и по щепотке кайенского перца и 
шафрана и смешивайте еще 30 сек, пока смесь не станет од¬ 
нородной. Отцедите жидкость фарша в емкость и переме¬ 
шайте с остывшей грибной смесью. 

Дайте жидкости стечь с филе угря. Порежьте филе по¬ 
полам по длине. Положите на дно формы слой фарша в 
1 см. Затем заполните рулет поочередно слоями филе угря 
и оставшимся фаршем, закончив слоем фарша. Закройте 
листом фольги, который будет играть роль крышки, и по¬ 
ставьте форму на водяную баню. Выпекайте 3 ч в прогретой 
до 140°С духовке. Дайте рулету остыть несколько часов при 
комнатной температуре и затем, уже достаточно остывшим, 
поставьте на ночь в холодильник. 

Подавайте рулет, не доставая из формы. 

МІСНЕЬ ОШЯАІШ 

МІСНЕБ СиЕКАКО’8 СШ8ІИЕ СОІЖМАШЕ 


ДАТСКИЙ РУЛЕТ ИЗ УГРЯ 

РаІіп§ра1ё 


Для приготовления 1 кг: 


Угорь, очищенный от кожи и порезанный 
на кусочки в 7 см 

1 

Рыбный бульон (с. 163) 

300 мл 

Зубчики чеснока, мелко порезанные 

3 

Оливковое масло 

2 ст. л. 

Петрушка, порезанная 

60 г 

Соль и перец 

Лимон, сок выжат 

1/2 

Небольшой салат-летук, нарезанный «лапшой» 

1 

Маринад: 

Сухое белое вино 

300 мл 

Морковь, мелко порезанная 

1 

Репчатый лук, мелко порезанный 

1 

Порезанная петрушка 

4 ст. л. 

Лимонный сок 

3 ст. л. 

Зубчики чеснока, толченые 

2 

Тимьян 

1/2 ч. л. 

Лавровый лист, растертый 

1 

Соус с зеленью, чесноком и уксусом: 

Зубчик чеснока, толченый 

1 

Винный уксус 

3 ст. л. 

Дижонская горчица 

3 ст. л. 

Оливковое масло 

250 мл 

Яйца, сваренные вкрутую и мелко порезанные 

3 

Репчатый лук, порезанный 

60 г 

Порезанные корнишоны 

4 ст. л. 

Порезанная петрушка 

2 ст. л. 





Лимонный сок _ 1/2 ст. л. 

Соль и перец _ 

Соедините все ингредиенты маринада, положите угря и ма¬ 
ринуйте 2 ч, часто переворачивая. Переложите угря и мари¬ 
над в кастрюлю и влейте рыбный бульон. Доведите до кипе¬ 
ния, но не кипятите и на таком огне варите 45 мин. 

Выньте угря шумовкой и выньте кости. Процедите жид¬ 
кость, в которой готовилась рыба, и кипятите ее, пока объем 
ее не уменьшится до 450 мл. Дайте остыть и тщательно сни¬ 
мите жир. Пожарьте порезанный чеснок в оливковом масле, 
пока он не зарумянится. Затем положите петрушку. 

Смажьте форму оливковым маслом и положите в нее 1/3 
от всего количества угря. Приправьте и посыпьте сверху одну 
треть петрушки и чесночной смеси. Дважды повторите выкла¬ 
дывание таких же слоев. Приправьте бульон, в котором гото¬ 
вилась рыба, солью, перцем и лимонным соком и влейте все в 
форму. Закройте содержимое фольгой, затем листом картона, 
вырезанным так, чтобы он точно соответствовал внутренним 
размерам формы. Положите на картон груз и поставьте форму 
в холодильник на 3 ч или пока заливное не застынет. Затем, пе¬ 
ревернув, выложите рулет на сервировочное блюдо. 

Чтобы сделать соус с зеленью, чесноком и луком, сме¬ 
шайте чеснок, уксус и горчицу. Медленно влейте оливковое 
масло, затем добавьте, подмешивая, порезанные яйца, лук, 
корнишоны и петрушку. Приправьте лимонным соком, со¬ 
лью и перцем. Украсьте сервировочное блюдо салатом-ла- 
тук и подавайте с соусом. 

НІЮН МЫ5 
ѴЯП ЫЕЛЕКГАМЛ 

РУЛЕТ ИЗ ГРЕБЕШКОВ 

Іа Теггіпе сіе Социіііез Ваіпі-Часциез сіез «Сораіпз» 

От редакции . 

Техника приготовления гребешков показана на с . 50. Чтобы 
приготовить живых мидий по этому рецепту, тщательно их 
почистите, чтобы не осталось следов волосков. Варите ми¬ 
дии в закрытой кастрюле, пока они все не откроются. Вынь¬ 
те мидии из раковин, откладывая нераскрывшие с я. 


Для приготовления 2 кг: 


Живые гребешки, без раковин, икру сохранить 

12 

Филе щуки или мерланга, измельченные 

750 г 

Вареные креветки без панциря 

100 г 

Живые мидии, вареные, без раковин 

1 л 

Сливочное масло 

125 г 

Лук-шалот, порезанный 

2 

Бренди 

80 мл 

Яйца, желтки отдельно от белков; белки 
сильно взбить до густоты 

3 

Свежие травы, мелко порезанные 

1 ст. л. 

Соль и перец 

Четыре специи 

Свежие крошки белого хлеба, 
замоченные в молоке и отжатые 

125 г 

Сметана или двойные сливки 

3 ст. л. 

Крепин, замоченный в теплой воде 

125 г 


Слегка поджарьте в сливочном масле гребешки с икрой и 
луком-шалот. Влейте половину количества бренди и подож¬ 
гите. 

Соедините измельченную щуку с яичными желтками и 
травами и перемешайте, чтобы получилась однородная 
смесь, приправьте солью и перцем, положите щепотку четы¬ 
рех специй и остающимся количеством бренди. Смешайте 
хлебные крошки с оставшимся сливочным маслом. Введите 
пасту в фарш из щуки и охладите в течение 1 ч. Медленно вве¬ 
дите сливки, затем яичные белки. Охлаждайте еще 30 мин. 

Выложите форму крепином. Положите на дно слой фар¬ 
ша, затем слой гребешков, креветок и мидий. Продолжайте 
выкладывать эти слои поочередно, закончив слоем фарша. 
Закройте, поместите форму на водяную баню и готовьте в 
прогретой до 180°С духовке от 1 до 1,5 ч или пока рулет не 
станет плотным. Подавайте к столу на следующий день в 
холодном виде. 

СШЕТТЕ ЯЕІОЕ 

ЬЕ5 ТЕКЯІЫЕ5 ОЕ Ѵ1АШЕ5, ОЕ СОС?1ЛЛЬАСЕ5 ЕТ РОІ55СЖ5, ОЕ ЬЕОІІМЕЗ 

КАМБАЛА В ЗЕЛЕНЫМ ОБРАМЛЕНИИ 

Воі іп 7 Сгоеп 

От редакции . 

Авторы предлагают подавать этот рулет с красным майоне¬ 
зом, приготовленным из комбинации четырех частей, каждая 
из которых состоят бы из майонеза и чилийского соуса (смесь 
сладких перцев, репчатого лука и томатов, приготовленных в 
уксусе и сахаре) и одной части взбитых сливок, смесь должна 
быть приправлена порезанным репчатым луком, толченым 
чесноком и кайенским перцем. После того как рулет будет вы¬ 
ложен из формы на сервировочное блюдо, его, по желанию, 
можно украсить слоем нанесенного на его поверхность рыбно¬ 
го заливного (с. 163), укладывая крестообразно ряды порезан¬ 
ной петрушки и порезанных яиц, сваренных вкрутую, закрывая 
гарнир еще одним слоем рыбного заливного. 


Для приготовления 1—1,5 кг: 


Филе камбалы (половина — мелко порезанная, 
половина — порезанная полосками) 

1 кг 

Двойные сливки 

4 ст. л. 

Яичные желтки 

3 

Рыбный белый соус (с. 166) 

6 ст. л. 

Соль и перец 

Сливочное масло, 250 г, мягкое и порезанное 
кубиками 

275 г 

Шпинат, бланшированный, выжатый и порезанный 

125 г 

Мелко порезанный лук-шалот 

4 ст. л. 

Сухое белое вино 

4 ст. л. 

Порезанный эстрагон 

1/4 ч. л. 


Соедините порезанную рыбу со сливками, яичными желтка¬ 
ми, белым соусом, солью и перцем. Приготовьте в смесителе 
однородное пюре. Добавьте мягкое сливочное масло и про¬ 
должайте приготовление пюре еще в течение 10—15 сек. По¬ 
ложите в него порезанный шпинат. 

Пожарьте в остающемся сливочном масле лук-шалот, 
пока он не станет мягким. Положите полоски рыбного филе, 
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эстрагон, влейте вино; приправьте солью и перцем. Готовьте 
2 мин, пока рыба не станет плотной. Переложите рыбу в 
чашу; выпарьте жидкость, в которой готовилась рыба, на 
большом огне до объема в 3 ст. л., затем полейте ею рыбу. 

Смажьте форму сливочным маслом и положите на дно 
половину фарша из шпината. Выложите полоски филе рыбы 
по длине и заполните форму остальным фаршем. Похлопай¬ 
те формой по столу, чтобы вышли оставшиеся пузырьки 
воздуха, закройте жиронепроницаемой бумагой и фольгой 
и поставьте на водяную баню. Выпекайте в прогретой до 
150°С духовке 1 ч или пока рулет не осядет и не начнет от¬ 
ставать от стенок посуды. Положите груз поверх рулета, 
дайте ему остыть и поставьте на ночь в холодильник. Вы¬ 
ложите, перевернув, на сервировочное блюдо. 

нікзн мм$ 

ѴКЛ ЫЕОЕКЕАШ 


РУЛЕТ ИЗ ЛОСОСЯ С ТРЮФЕЛЯМИ И ФИСТАШКАМИ 

Теггіпе сіе Заитоп аих Тги//1ея еі аих Різіаскез 


Для приготовления 2 кг: 

Филе лосося, очищенное от кожи 

1 кг 

Портвейн 

125 мл 

Коньяк 

250 мл 

Соль и перец 

Филе щуки, белокорого палтуса, трески 
или морского языка 

500 г 

Тертый мускатный орех 

Сливочное масло, мягкое 

200 г 

Яйца 

2 

Яичный желток 

4 

Свиной хребтовый шпик, порезанный тонкими 


ломтиками, или ломтики соленой свинины 


или сырого бекона бланшировать, сполоснуть 
в холодной воде и дать ей стечь 

200 г 

Бланшированные фисташки 

60 г 

Трюфели, со снятой оболочкой и порезанные 


полосками в спичку толщиной 

2 

Паста из муки и воды 

Паста 

Мука 

125 г 

Сливочное масло 

60 г 

Вода 

300 мл 

Соль 

2 ч. л. 


Замаринуйте лосося в портвейне, коньяке, соли и перце. 

Чтобы приготовить пасту, сливочное масло и воду нужно 
довести до кипения. Перемешивайте, пока масло не растает, 
затем добавьте соль и муку. Взбейте смесь до однородной кон¬ 
систенции, снимая со стенок кастрюли. Выложите смесь на 
промасленную тарелку, равномерно разложив по всей ее по¬ 
верхности, закройте промасленной бумагой и дайте остыть. 

Приправьте пюре из щуки солью, перцем и мускатным 
орехом. Смешайте с остывшей пастой, энергично взбивая 
смесь деревянной ложкой. Вбейте в смесь сливочное масло, 
и, по одному, вбейте яйца и яичные желтки. Затем пропус¬ 


тите рыбную начинку через самый мелкий диск кухонной 
мельницы. Охладите. 

Тем временем дайте маринаду стечь с лосося, маринад 
сохраните. Выложите форму ломтиками свиного шпика, 
или соленой свинины, или сырого бекона внахлест, оставляя 
свешиваться по краям формы достаточно большие концы 
ломтиков. Уложите слой рыбной начинки, потом слой ло¬ 
сося. Посыпьте фисташками и трюфелями. Закройте слоем 
рыбной начинки и заверните поверх рулета концы ломтиков 
шпика, соленой свинины или сырого бекона, залейте мари¬ 
над. Закройте крышкой и запечатайте полоской пасты из 
муки и воды. 

Поставьте форму на решетку на дно большой кастрюли. 
Влейте горячей воды, чтобы закрыть ею две трети высоты сте¬ 
нок формы. Закройте кастрюлю крышкой и доведите воду до 
кипения. Пусть рулет готовится на пару 2 ч, причем вода не 
должна кипеть. Время от времени проверяйте уровень воды, 
подливая при необходимости кипящую воду. Пусть рулет ос¬ 
тынет на решетке, затем охлаждается в течение 24 ч. 

Выньте рулет из формы и уберите все следы жира и са¬ 
ла. Порежьте ломтиками и переложите обратно в форму или 
разложите ломтики рулета на блюде. 

ЬОІЛЗЕТТЕ ВЕЯТНОІХЕ 
5ЕСЯЕТ ОР ТЫЕ СКЕАТ РКЕЫСН КЕКТАВКАМЗ 


РУЛЕТ ИЗ ЛОСОСЯ С ЯЙЦАМИ И МИНДАЛЕМ 

_ Для приготовления 1,5 кг: _ 


Лосось, очищенный от кожи и костей 

300 г 

Форель или луфарь, очищенные от кожи и костей 

300 г 

Яйца (5 — сваренные вкрутую) 

7 

Двойные сливки, охлажденные 

450 мл 

Соль и перец 

1 ч. л. 

Смесь трав (петрушка, лук-резанец и лимонный 
тимьян, если есть), очень мелко порезанная 

60 г 

Бланшированный миндаль 

75 г 


Приготовьте в миксере пюре из рыбы и сырых яиц или ис¬ 
толките их пестиком в ступке. Пропустите пюре через сито, 
чтобы убрать все излишние волокна. Поместите пюре в не¬ 
большую чашу, закройте сверху тонкой полиэтиленой плен¬ 
кой и поставьте в холодильник на 1,5 ч. 

Подмешайте 200 мл сливок в пюре, чтобы сделать его 
светлее. Хорошо приправьте. Взбейте оставшиеся сливки до 
густоты сметаны и положите в пюре. Переложите примерно 
треть смеси в небольшую чашу и перемешайте со смесью 
трав. К остальной части сливочной смеси положите мин¬ 
даль. Хорошо смажьте форму сливочным маслом. Вырежьте 
кусок жиронепроницаемой или коричневой бумаги, уложи¬ 
те его на дно формы и промаслите. 

Покройте стенки и дно формы зеленым пюре, оставив 
немного, чтобы потом закрыть рулет сверху. Положите в 
форму половину пюре с миндалем. Положите ряд яиц, сва¬ 
ренных вкрутую, и закройте оставшимся пюре с миндалем. 
Разровняйте остающееся зеленое пюре поверх рулета. 

Несколько раз постучите формой по накрытому поло¬ 
тенцем столу, чтобы смесь осела. Прикройте алюминиевой 
фольгой и поставьте форму на водяную баню. Выпекайте в 
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прогретой до 180°С духовке 1 ч. Поставьте остывать при 
комнатной температуре. Наклоните форму, чтобы слить 
сок, затем закройте двумя листами плотной фольги и по¬ 
ставьте сверху груз из трех консервных банок. Уберите в хо¬ 
лодильник на 12—24 ч. 

Перед тем как подать к столу, обведите лезвием ножа 
вдоль стенок формы, ненадолго опустите форму с рулетом 
в горячую воду и переверните, чтобы выложить рулет. Убе¬ 
рите жиронепроницаемую бумагу. Подавайте с лимонными 
дольками, майонезом и маслом. 

ЮОІТН ОиЧЕѴ 8ЦММЕК РОСЮ 

РУЛЕТ ИЗ ЛОСОСЯ С ЗЕЛЕНЫМ МУССОМ 

Іа Теггіпе сіе Заітоп а Іа Мот хе Ѵегсіигеііе 

От редакции . 

Автор предлагает подавать этот рулет с зеленым майоне¬ 
зом (рецепт, с . 167), сделанным с лимонным соком. 


Для приготовления 1,5 кг: 


Филе лосося, измельченное 

400 г 

Сметана или двойные сливки 

4 ст. л. 

Яйца 

6 

Паприка 

1/2 ч. л. 

Соль и перец 

Маленькие зеленые бобы, сваренные и осушенные 

500 г 

Щавель, очень мелко порезанный 

300 г 

Пучок петрушки, очень мелко порезанный 

1 

Лук-резанец, очень мелко порезанный 

10 


В емкость положите половину количества сливок, три яйца, 
паприку, соль, перец и лосось. Хорошо взбейте. 

Приготовьте в миксере пюре. Добавьте в него щавель, 
петрушку, лук-резанец и оставшиеся сливки. Приправьте со¬ 
лью и перцем. Взбейте до получения однородного мусса, по¬ 
степенно вводя три оставшихся яйца. 

Смажьте форму сливочным маслом. Положите в нее по¬ 
ловину смеси с лососем, закройте муссом из бобов и затем 
положите оставшийся лосось. Закройте рулет фольгой, по¬ 
ставьте на водяную баню и выпекайте в прогретой до 180°С 
духовке в течение 1 ч. Дайте рулету остыть, затем поставьте 
в холодильник. 

ОЛЕТТЕ КЕІСЕ 

ЬЕ8 ТЕМШЕ8 ЛЕ ѴІАШЕ5, БЕ СО0Ш1ХАСЕ5 ЕТ РОІ5$(Ж$, ЛЕ ЬЕСШМЕЗ 

РЫБНЫЙ ХЛЕБ ИЗ ТУНЦА 

Рахііссіо сіе Топпо 


Для приготовления 1,25 кг: 


Тунец в растительном масле, мелко измельченный 

250 г 

Рассыпчатый картофель 

1 кг 

Яйца 

3 

Соль 

Майонез (с. 167) 


Сварите в воде картофель в кожуре, затем его очистите и при¬ 
готовьте пюре. Положите тунца, посолите и перемешайте до 
получения однородной пасты. Придайте ей форму хлеба, за¬ 


верните в материю, обвяжите полосками материи и опустите 
в кастрюлю с холодной водой. Доведите воду до кипения и 
варите без кипячения около 1 ч, пока рыбный хлеб не станет 
плотным. Слейте воду, разверните хлеб и дайте остыть. По¬ 
режьте ломтиками и подавайте, положив сверху майонез. 

1Ь С1ГССН1АЮ Л’АКСЕІМТО „■ 


РУЛЕТ ИЗ РЕЧНОЙ РЫБЫ 

Теггіпе сіе Роіззот сіе Ріѵіеге 

Этот рулет подается с салатом из портулака или латука, со 
сливками. Вы можете приготовить рулет, используя для 
фарша только рыбу, например, лосося, выкладывая филе 


морского языка. 



Для приготовления 2 кг: 



Филе форели, измельченное 


300 г 

Сметана или двойные сливки 


4 ст. л. 

Белое вино 


2 ст. л. 

Соль 

Лук-шалот, мелко порезанный 


50 г 

Кервель и лук-резанец, 



мелко порезанные 

25 г (каждого) 

Мелко порезанный эстрагон 


1 ст. л. 

Яйцо 


1 

Сливочное масло, мягкое 


150 г 

Фарш из судака: 

Филе судака, измельченное 


300 г 

Яйцо 


1 

Соль 

Порошок шафрана 


1/4 ч. л. 

Миндаль, бланшированный и порезанный 


100 г 

Сливочное масло, мягкое 


150 г 

Свежие зерна перцев 


10 г 

Фарш из лосося: 

Филе лосося, измельченное 


300 г 

Сметана или двойные сливки 


4 ст. л. 

Соль 

Белое вино 


2 ст. л. 

Лук-порей, только белые концы, тонко порезанные 

50 г 

Морковь, порезанная соломкой 


100 г 

Грибы, порезанные соломкой 


100 г 

Лимон, сок выжат 


1/2 

Яйцо 


1 

Сливочное масло, мягкое 


150 г 

Кайенский перец 


Чтобы приготовить фарш из форели, влейте в небольшую 
кастрюлю сливки, вино, положите щепотку соли и лук-ша¬ 
лот. Доведите до кипения, готовьте 5 мин и дайте остыть. 
Положите лук-резанец, кервель и эстрагон. Положите в мис¬ 
ку форель, яйцо и сливочное масло, тщательно перемешайте 
миксером, подмешивая в смесь травы. Правильно при¬ 
правьте. 
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Положите в смеситель судака с яйцом, солью, шафра¬ 
ном, миндалем и сливочное масло. Смешайте, затем введите 
зеленые зерна перца. 

Для приготовления фарша из лосося, сливки, щепотку 
соли, вино и лук-порей в течение 10 мин подогрейте на пли¬ 
те. Добавьте морковь и готовьте еще 10 мин. Положите гри¬ 
бы и лимонный сок, закройте крышкой и готовьте еще 5 
мин. Дайте остыть. Положите в миксер лосось, яйцо, щепот¬ 
ку соли и сливочное масло. Добавьте туда же овощную 
смесь и щепотку кайенского перца. 

Смажьте сливочным маслом прямоугольную фарфоро¬ 
вую форму. По очереди выложите слои трех фаршей по 2 см 
каждый, пока не используете приготовленные фарши. Сна¬ 
чала закройте фольгой, затем крышкой. Готовьте на водя¬ 
ной бане в прогретой до 180°С духовке 1,5 ч. Выключите 
духовку и дайте рулету в ней остыть, чтобы приготовление 
шло медленно. Груз на рулет не ставьте. Подавать к столу 
через 24 ч. 

оамеь воі;сне 

ИМУГГАТіет А ЬА СІЛ5ІМЕ ВІЛ550ШІЕЯЕ 


РЫБАЦКИЙ РУЛЕТ 

Теггіпе сіи РесНеиг 

От редакции . 

Вы можете приготовить соус апііЬоие , соединив майонез с 
порезанными сырыми грибами , лимонным соком, чесноком, лу - 
ком-шалот ., мелко порезанными свежими травами и очищен¬ 
ными от семян и порезанными кубиками помидорами 


Для приготовления 1 кг: 


Филе судака, мелко порезанное 

200 г 

Филе щуки, измельченное 

200 г 

Угорь, очищенный от кожи и костей, 
измельченный 

200 г 

Морские гребешки, 

без раковин, с икрой, порезанные кубиками 

6 

Яйца 

2 

Бренди 

2 ст. л. 

Сметана или двойные сливки 

400 мл 

Грибы, мелко порезанные 

100 г 

Петрушка, мелко порезанная 

60 г 

Лук-резанец 

30 г 

Порезанный эстрагон 

2 ст. л. 

Трюфель, порезанный мелкими кубиками 
(2 столовых ложки сока, если у вас 
консервированные трюфели, 
сохранить) 

30 г (один) 

Фисташки, бланшированные и порезанные 

10 г 

Соль и перец 


Мусс из водяного кресса (с. 166) или соус апІіЬоізе 



Смешайте вместе всю измельченную рыбу. Добавьте яйца и 
бренди, тщательно охладите, введите постепенно сливки, 
охлаждая между добавлениями. Добавьте все оставшиеся 


ингредиенты и попробуйте на количество приправ. Выло¬ 
жите смесь в форму, смазанную сливочным маслом, закрой¬ 
те и готовьте на водяной бане в прогретой до 130°С духовке 
1,5 ч или пока рулет не станет плотным. Дайте остыть и по¬ 
ставьте в холодильник. Подавайте с муссом из водяного 
кресса или с соусом апІіЬоізе. 

РАЦЬ-МСОІІЕЗ ЬЕѴЕ(}ІІЕ (ЕЛІТОК) 

ЬЕЗ ВОШЕЗ ЯЕСЕТТЕ5 ЭЕ І.А СІЛ5ПМЕ ТОиЯАЫСЕЬЬЕ 


ПАШТЕТ ИЗ ТРЕСКИ 

Для приготовления 750 г: 


Треска, очищенная от кожи 

и сбрызнутая уксусом 

г 

Рыбный бульон (с. 163) 

500 мл 

Корень сельдерея 

30 г 

Петрушка 

30 г 

Репчатый лук, большая луковица, 
порезанная 

1 

Соль 

Свиной хребтовый шпик, порезанный 

90 г 

Сухой хлеб или рогалик 

60 г 

Взбитые яйца 

2 ст. л. 

Картофельная мука 

1,5 ч. л. 

Молотый имбирь 

Тертый мускатный орех 

Паприка 

Сухие панировочные сухари 

2 ст. л. 


10 мин варите без кипячения бульон с корнем сельдерея, пет¬ 
рушкой и половиной порезанной луковицы. Сохраните ово¬ 
щи; процедите бульон в другую кастрюлю, приправьте 
солью и варите в бульоне рыбу, пока она не будет легко от¬ 
ставать от костей. Выньте рыбу, дайте бульону стечь и 
выберите из рыбы все кости. 

Положите свиной шпик в кастрюлю и поставьте на сла¬ 
бый огонь; когда шпик растопится, положите оставшийся 
репчатый лук. Потушите, пока он не станет мягким, но не 
давая луку зарумяниться. 

Замочите хлеб в рыбном бульоне и отожмите. Истолки¬ 
те вместе рыбу, хлеб, тушеный лук и овощи из бульона. До¬ 
бавьте яйца и картофельную муку, хорошенько перемешай¬ 
те и приправьте по вкусу солью, имбирем, мускатным 
орехом и паприкой. 

Смажьте жиром форму и посыпьте ее изнутри паниро¬ 
вочными сухарями. Положите в форму рыбную смесь. По¬ 
ставьте форму в большую кастрюлю, влейте воды до сере¬ 
дины стенок формы, закройте кастрюлю крышкой и варите 
на пару 45 мин или пока рыбная смесь не станет плотной на 
ощупь. Так же можно выпекать рулет на водяной бане в 
прогретой до 180°С духовке. Чтобы подать блюдо горячим, 
выньте рулет из формы. Чтобы подать холодным, дайте ру¬ 
лету остыть в форме. 

20Р1А С2ЕКІМѴ 
РОЫ5Н сооквоок 



ПАШТЕТЫ 


ЭЛЬЗАССКИЙ ПАШТЕТ 

Раіё АЬосіеп 


Для приготовления 1,5 кг: 


Постная ветчина (половина — порезанная полосками, 
половина — измельченная) 

400 г 

Постная телятина, порезанная полосками 

200 г 

Соль 

Смесь специй 

Белое вино 

100 мл 

Мадера 

4 ст. л. 

Лук-шалот, мелко порезанный 

5 

Свиной шпик 

150 г 

Песочное тесто для паштетов (с. 165) 

600 г 

Бульон с большим содержанием 
желатина (с. 164) 

300 мл 


Положите полоски ветчины и телятины в чашу и приправь¬ 
те солью и смесью специй; добавьте вино, мадеру и три по¬ 
резанных шалота. Закройте крышкой и оставьте на 24 ч. 

Смешайте порезанную ветчину, свиное сало, соль, смесь 
специй и оставшийся порезанный лук-шалот. Дважды про¬ 
пустите смесь через мясорубку. 

Раскатайте половину теста в прямоугольник 30 на 15 см. 
Разложите по нему половину измельченного мяса, оставив 
бордюр в 5 см. На фарш сверху положите маринованное мя¬ 
со, чтобы получился слой высотой в 5 см. Закройте его ос¬ 
тающимся фаршем и заверните края теста, чтобы мясо было 
частично закрыто. Раскатайте остающееся тесто, смочите 
завернутые края первого прямоугольника водой и положите 
сверху второй прямоугольник, прижав края так, чтобы они 
полностью склеились. Вырежьте небольшое отверстие посе¬ 
редине крышки из теста и поставьте в него маленький кар¬ 
тонный цилиндрик, который будет выполнять роль дымо¬ 
хода. 

Выпекайте паштет в прогретой до 200°С духовке около 
45 мин или пока тесто не зарумянится. Когда паштет осты¬ 
нет, установите в отверстие его крышки воронку и влейте 
бульон. Поставьте паштет, дайте желе застыть. 

РАШ. ВОІЛХАКХ) — ЬА ШІЯЫЕ АІІССХЫ ГХІ РШ 


ПИРОГ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ И ВЕТЧИНЫ 

По традиции в центре этого пирога находится слой яиц, сва¬ 
ренных вкрутую, но если пирог подается горячим (нестан¬ 
дартный способ приготовления на сегодняшний день, но 
необыкновенно изысканный), яйца крошатся, так что этот 
пункт можно спокойно пропустить. 


Для приготовления 1 кг: 

Тушеная телятина, обрезанная и порезанная кубиками, обрез- 

ки и несколько кусочков мяса сохранить 

500 г 

Окорок или хребтовый бекон, порезать 
кубиками, шкурку снять и сохранить 

125-175 г 

Яйца, сваренные вкрутую и порезанные 
ломтиками (необязательно) 

1—2 

Соль и перец 

Тертая кожура лимона 

1/2 ч. л. 

Маленькие лавровые листы 

Вода 

450 мл 

Песочное тесто (с. 165), приготовленное с лярдом 


и сливочным маслом 

500 г 

Молоко 

2 ст. л. 

Репчатый лук, маленькая луковица, 
разрезанная пополам 

1 

Морковь, порезанная ломтиками 

1 

Зерна перца 

6 


Положите слой половины телятины на дно блюда для пиро¬ 
га, емкостью в 900 мл; затем закройте его слоем бекона, по¬ 
резанного кубиками. Следующим добавьте слой сваренных 
вкрутую яиц, если вы станете их использовать. Слегка при¬ 
правьте солью и сильнее — перцем и посыпьте цедрой ли¬ 
мона. Повторите выкладывание слоев мяса и снова 
приправьте их солью и перцем, посыпая лимонной цедрой. 
Сверху положите лавровые листики и налейте 150 мл холод¬ 
ной воды. Если возможно, поставьте воронку для пирога в 
центре блюда. 

Раскатайте тесто толстым слоем. Смочите ободок блю¬ 
да. Отрежьте полоску теста, чтобы она могла пройти по 
ободку, придавите ее к своему месту. Закройте пирог остав¬ 
шимся тестом, прижимая его к полоске теста на краю блю¬ 
да, делая оборку, запечатывающую пирог. Оставьте верх во¬ 
ронки незакрытым. Если воронки нет, сделайте разрезы — 
две маленьких щели, чтобы мог выходить пар. Украсьте, ес¬ 
ли хотите, верх пирога обрезками теста. Смажьте поверх¬ 
ность теста молоком. Поместите блюдо с пирогом на про¬ 
тивень и поставьте в прогретую до 200°С духовку. 

Положите обрезки телятины и шкурку бекона в кастрю¬ 
лю с луком, морковью, зернами перца, влейте 300 мл холодной 
воды. Доведите до кипения и кипятите на слабом огне около 
15 мин. Перелейте этот бульон в маленькую кастрюлю. 

Когда пирог пробудет в духовке 30 мин, уменьшите жар 
до 180°С и поставьте кастрюлю с бульоном в духовку с пи¬ 
рогом. Если тесто начнет очень быстро румяниться, закрой¬ 
те его промасленной жиронепроницаемой бумогой. Про¬ 
должайте выпекать пирог еще 1 ч 15 мин. 

Процедите бульон, он должен быть крепким, с большим 
содержанием желатина, выпарьте до объема около 175 мл и 
влейте в пирог через воронку или щели в корочке. Присут¬ 
ствие бульона способствует образованию сока с очень при¬ 
ятным вкусом, если пирог подавать холодным. Если пирог 
будет использоваться в холодном виде, поставьте его в про¬ 
хладное место, но не в холодильник, на 24 ч. 

АШЖЕѴ РАККЕК 
СОТТАСЕ АШ СОІЖТКѴ КЕСІРЕ8 
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ПАШТЕТЫ 


МЯСНОЙ ХЛЕБ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ, ВЕТЧИНЫ И ЯЗЫКА 

Хорошим соусом для этого паштета служит домашний сыр, 
разбавленный простыми сливками со смесью порезанных 
корнишонов и водяного кресса. 


Для приготовления 2,75 кг: 


Языки барашков 

750 г 

Телячья ножка 

500 г 

Сырой бекон, одним куском 

750 г 

Телятина, мелко измельченная 

1 кг 

Белое вино 

300 мл 

Воициеі: дагпі 

1 

Мелко порезанный лук-шалот 

2 ст. л. 

Порезанная петрушка 

1 ст. л. 

Яйца, 1 слегка взбить с 2 ст. л. воды 

3 

Соль и перец 

Двойные сливки 

3 ст. л. 

Песочное тесто (с. 165) для паштетов, с двумя 


яичными желтками 

500 г 

Фисташки, бланшированные и разрезанные 
пополам, или фундук, порезанный ломтиками 

125 г 

Грибы, приготовленные в сливочном масле с 
лимонным соком и порезанные тонкими ломтиками 

125 г 

Блины: 

Мука 

125 г 

Соль 

1/4 ч. л. 

Яйца 

2 

Молоко 

450 мл 


Положите в кастрюлю с вином языки барашков, телячью 
ножку и букетик трав для гарнира. Залейте водой, доведите 
до кипения и варите 1—1,5 ч или пока языки не станут 
мягкими. Выньте языки, дайте стечь остаткам жидкости, 
остудите и порежьте их кубиками по 2,5 см. Тем временем 
варите в воде бекон, около 1 ч или пока он не станет мягким. 
Выньте, дайте воде стечь, остудите и порежьте на кубики по 
2,5 см. 

Приготовьте фарш из телятины, смешав измельченную 
телятину, лук-шалот, петрушку и невзбитые яйца. Приправь¬ 
те солью и перцем, затем влейте сливки и все перемешайте. 

Для приготовленния блинчиков просейте муку и соль в 
чашу, введите яйца, затем влейте молоко, чтобы получилось 
жидкое однородное тесто. Испеките из него много тонких 
блинов, слегка подрумяненных с обеих сторон, положите 
приготовленные блины на чистую материю и остудите. 

Раскатайте тесто и возьмите две трети, чтобы выложить 
смазанную маслом форму для выпекания хлеба 30x11 см. 
Края теста не должны доходить до края формы на 1 см. 

Внутри выложите слой тонких блинов внахлест, так что¬ 
бы закрыть все тесто, которым была выложена форма. За¬ 
кройте этот слой слоем фарша из телятины, плотно уложив 
его по углам. Толщина слоя фарша на дне формы и по ее стен¬ 
кам должна составлять 2,5 см. Этот слой посыпьте орехами. 

Чередуя, плотно уложите слой кубиков из языка и бе¬ 
кона в фарш. Выложите новый ровный слой фарша, закрой¬ 
те его грибами и орехами, затем снова положите слой фарша 


и слой языка и бекона. Выровняйте, разложив сверху остаю- - 
щиеся грибы и орехи, и закройте слоем фарша. 

Сверху выложите слой блинов, затем крышку из теста. 
Украсьте крышку насечками, смажьте взбитыми яйцами,что¬ 
бы края насечек слипались. Смажьте взбитыми яйцами края 
пирога и заверните края теста внутрь, соединяя концы с обра¬ 
зованием декоративного рисунка. В нескольких местах про¬ 
ткните крышку пирога вилкой и сделайте отверстие в центре, 
чтобы мог выходить пар. Положите поверх этого отверстия 
комочек теста, но не скрепляйте его яйцом. Остальную по¬ 
верхность пирога смажьте взбитыми яйцами. Выпекайте пи¬ 
рог в прогретой до 180°С духовке 1,5 ч. Дважды за время при¬ 
готовления в духовке смажьте поверхность пирога взбитыми 
яйцами; если тесто румянится слишком быстро, закройте его 
листом промасленной бумаги. 

Дайте пирогу остыть в самой форме, перед тем как вы¬ 
нимать его. Перед тем как подавать к столу, пирог надо хо¬ 
рошо охладить. 

Ѵ1СТОЯ МасСШЯЕ 
РАКТѴ РАНЕ 

ПАШТЕТ ИЗ ВЕТЧИНЫ 

Аи/^еіеШе ЗсЫпкепразШе 


Для приготовления 1,5 кг: 


Ветчина, прошедшая тепловую обработку, 
порезанная ломтиками 

180 г 

Сырой бекон, измельченный 

200 г 

Постная свинина или свинина и телятина, 

измельченные 

400 г 

Яйца (2 слегка взбить, 1 желток отделить от белка) 

3 

Соль 

1/2 ч. л. 

Паприка 

1 ч. л. 

Бренди или мадера 

2 ч. л. 

Хлебные рогалики, замоченные в воде и отжатые 

2 

Сливочное масло 

15 г 

Порезанный репчатый лук 

1 ч. л. 

Порезанная петрушка 

1 ч. л. 

Песочное или пресное слоеное тесто (с. 165) 

500 г 


Скрепите бекон и свинину двумя взбитыми яйцами, смешай¬ 
те с солью, паприкой, бренди или мадерой. Потушите отжа¬ 
тый хлеб в сливочном масле с луком и петрушкой около 
5 мин. Положите все в мясную смесь. 

Раскатайте одну треть теста и вырежьте прямоугольник 
со сторонами 25x15 см. Перенесите его на влажный проти¬ 
вень. Положите на него слой фарша, оставив бордюр из тес¬ 
та шириной 2 см. Сверху положите слой ломтиков ветчины. 
Продолжайте выкладывать такие же слои, пока не исполь¬ 
зуете все мясо. 

Раскатайте оставшееся тесто, вырезав еще один прямо¬ 
угольник, закройте им пирог сверху. Украсьте крышку пи¬ 
рога насечками. Смажьте края теста яичным белком и плот¬ 
но соедините их. Сделайте одно или два небольших 
отверстия в крышке пирога и вставьте воронки из промас¬ 
ленной бумаги. Смажьте пирог яичными желтками. Выпе¬ 
кайте в прогретой до 180°С духовке 1 ч или пока корочка 
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не станет золотистой. Можно подавать и горячим, и холод¬ 
ным. 

НЕКЯ1ЕТТЕ ЛАѴЮІ5 
РЯАКТІ5СНЕ5 КОСНВІХН 

ПИРОГ ИЗ КОЛБАСНОГО ФАРША 

Оаіеаи а Іа ВеггісИоппе 

Для приготовления пирога по этому рецепту вам потребуется 
глубокая пирожница, в которую входило бы 2,5 см начинки. 
Если вы собираетесь приготовить пирог для праздничного 
стола размером с колесо, вам потребуется пропорционально 
увеличить количество панировочных сухарей — 30 г на каж¬ 
дые 250 г мяса будет достаточно — и дополнительные 30 мин. 
для полного приготовления пирога в духовке. 

В качестве альтернативного варианта, включающего 
бекон, купите шейную часть или плечевую часть свинины, 
в которой бы было высокое содержание сала по отношению 
к постному мясу, попросите мясника положить их в рассол 
на несколько часов или положите их в рассол сами (рецепт, 
с. 164). Этот мягкий посол улучшит вкус блюда. 

Вы можете переложить слои мяса слоями тертого ябло¬ 
ка, лука и картофеля, как это делается на севере Англии. Не¬ 
которые добавляют горох, так что в целом блюдо подается 
в удобной форме, идеально подходящей для пикников. Вкус 
будет лучше, если пирог подать теплым, нежели горячим. 
Конечно, пища, так часто используемая на открытом возду¬ 
хе, может показаться слишком сухой для большинства лю¬ 
дей в наши дни, поэтому сам автор при приготовлении не 
использует картофель. 


Для приготовления 1 кг: 


Жирная свинина 

250 г 

Постная свинина 

350 г 

Постный бекон 

125 г 

Порезанная петрушка 

3 ст. л. 

Тимьян 

1 ст. л. 

Соль и свежемолотый перец 

Четыре специи или тертый мускатный цвет 

Панировочные сухари 

2—4 ст. л. 

Пресное слоеное или слоеное пышное тесто (с. 165) 

500 г 

Яичный белок 

1 

Яичный желток, взбитый с 4 ст. л. воды 

1 


Измельчите мясо. Приправьте петрушкой и тимьяном, солью 
и перцем. Добавьте небольшое количество «четырех специй» 
или мускатного цвета, но при этом в приправах должны пре¬ 
обладать травы. Положите панировочные сухари. 

Раскатайте тесто. Выложите блюдо для пирога полови¬ 
ной всего количества теста и смажьте его яичным белком. 
Это даст возможность тесту не быть слишком сырым. По¬ 
ложите начинку, закройте остальным тестом, украсьте 
крышку пирога, защипните края и смажьте пирог глазурью 
из яичного желтка и воды. 

Выпекайте пирог с колбасным фаршем в прогретой до 
220°С духовке 15 мин, затем уменьшите жар до 180°С и вы¬ 
пекайте еще 30 мин. 

МКЕ СКІС5СЖ 

СНАКСІІТЕК1Е АШ РКЕЫСН РСЖК СООКЕКѴ 


ВЕТЧИНА, ЗАПЕЧЕННАЯ В ТЕСТЕ 

Разііссіо сіі РгозсиШо 

Этот рецепт взят из Книги V работ Бартоломео Скаппи, ко¬ 
торая была опубликована в 1570 г. Этот том посвящен паш¬ 
тетам и тесту. 


Для приготовления 750 г: 


Ветчина, прошедшая кулинарную обработку, 
одним прямоугольным бруском 7,5x7,5x15 см 

500 г 

Постная телятина, порезанная тонкими ломтиками 

200 г 

Красное вино 

200 мл 

Соль и перец 

Молотая корица 

1/2 ч. л. 

Молотая гвоздика 

1 

Тертый мускатный орех 

1/4 

Сливочное масло 

60 г 

Песочное тесто для паштетов (с. 165) 

250 г 


Нагрейте вино в кастрюле и положите туда половину при¬ 
прав. Когда вино дойдет до точки кипения, опустите в него 
ветчину и варите, не доводя до кипения, около 30 мин, пере¬ 
ворачивая ее несколько раз. Выньте ветчину, дайте жидкости 
стечь и посыпьте ее со всех сторон оставшимися приправами. 
Пожарьте телятину в сливочном масле несколько минут, по¬ 
ливая ее несколькими полными столовыми ложками вина, в 
котором готовилась ветчина. Дайте остыть. 

Раскатайте тесто тонким слоем. Смажьте жиром форму 
для выпечки хлеба емкостью в 1 л и выложите ее тестом, 
оставив часть теста для крышки пирога. Поверх теста поло¬ 
жите ломтики телятины. Сверху положите ветчину, полейте 
соком, в котором готовилась телятина, и поставьте «дымо¬ 
ход» из картона или фольги. 

Выпекайте в прогретой до 190°С духовке 45 мин или по¬ 
ка корочка не станет золотисто-коричневатой. Дайте ос¬ 
тыть, перед тем как нарезать пирог. 

МА55ІМО АЬВЕКЛЧІ 
СЕМТО КІСЕТТЕ 5ТОК.1СНЕ 


ТУРИНСКИЙ ПАСХАЛЬНЫЙ ПАШТЕТ 

Раіе сіе Радиез еп Сгоиіе а Іе Тоигап^еііе 


Для приготовления 850 г: 


Свиная грудинка, мелко порезанная 

250 г 

Телячий эскалоп, порезанный полосками 

100 Г 

Соль и перец 

Лук-шалот, очень мелко порезанный 

1 

Яйца (4 сваренных вкрутую, 1 слегка взбить) 

5 

Заливное (с. 164), приготовленное с небольшим 


количеством портвейна (необязательно) 


Тесто: 

Мука 

200 г 

Сливочное масло 

100 г 

Сметана или двойные сливки 

100 мл 

Соль 

8 г 
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ПАШТЕТЫ 


Поместите все ингредиенты теста в чашу и взбейте деревян¬ 
ной лопаточкой, чтобы получилось очень крутое тесто. За¬ 
кройте чашу влажной материей и оставьте в холодном 
месте. 

Тем временем смешайте вместе свинину, телятину, соль, 
перец и лук-шалот. Раскатайте тесто в большой прямоуголь¬ 
ник. Сделайте из смеси цилиндр, яйца, сваренные вкрутую, 
при этом должны находиться в центре цилиндра, положите 
мясо на тесто. Смажьте края теста взбитым яйцом и укрась¬ 
те полосками остатков теста. Вырежьте два небольших от¬ 
верстия сверху и вставьте «дымоходы» из фольги. 

Положите паштет на противень и выпекайте в прогре¬ 
той до 200°С духовке 45 мин или пока верх паштета не за¬ 
румянится. Лучше подавать теплым, но также можно поло¬ 
жить вокруг порезанное заливное с портвейном и подавать 
холодным. 

РАІ/ЫАС01ІЕ5 БЕУЕСНІЕ (ЕОІТОЯ) 

ІЕ5 ВОЫЫЕ5 ЯЕСЕТТЕ5 Е 1.А С1Л5ШЕ ТОІЖАМСЕІХЕ 


ЧЕШИРСКИЙ ПИРОГ со свининой 

От редакции . 

Пример, как придать форму поднимающейся корочке из тес¬ 
та, приготовленного на горячей воде, приведен на с. 64. Рас - 
таянное мясное желе (рецепт, с. 164) можно налить через 
отверстие в крышке пирога после того, как приготовленный 
пирог охлаждался в течение ночи. Пирог потом нужно по¬ 
ставить снова охладиться, чтобы застыло желе, перед тем 
как подавать к столу . 


Для приготовления 1,5 кг: 


Передний окорок свинины без костей, измельченный 

или 

очень тонко порезанный 

1 кг 

Репчатый лук, очень тонко порезанный 

125 г 

Коричневый сахар 

1 ст. л. 

Соль и свежемолотый перец 

Тертый мускатный орех 

Тесто на горячей воде (с. 165) 

500 г 

Среднего размера яблоки, без кожуры, сердцевины 
и порезанные ломтиками 

3 

Сухой сидр 

150 мл 

Яйцо, взбитое 

1 


Перемешайте свинину и лук, добавьте сахар и приправы. 
Попробуйте поджарить кусочек и попробовать на количес¬ 
тво приправ. Используйте основное количество теста, что¬ 
бы сделать поднимающуюся корочку для пирога. Положите 
слой свинины и лука на оболочку из теста, затем слой яблок 
и так далее, пока все не используете, заканчивая слоем сви¬ 
нины. Влейте сидр сверху и закройте крышкой из теста. Ук¬ 
расьте пирог насечками и вырежьте отверстие посередине. 
Смажьте взбитыми яйцами. Выпекайте в прогретой до 180— 
190°С духовке 1 ч 15 мин. 

ЗІМОЫЕ 5ЕКЕК.5 

РАТЕ5, ТЕЯК1КЕ8 А^ РОТТЕЭ МЕАТЗ 


ЛОПАТКА С ТРАВАМИ 

От редакции . 

Чтобы вслепую выпечь отслаивающуюся верхнюю корку паш¬ 
тета, раскатайте 500 г пресного слоеного теста (рецепт, 
с. 165) и используйте его, чтобы выложить две формы для 
выпечки пирогов с начинкой из ягод и плодов. Прижмите жи¬ 
ронепроницаемую бумагу к тесту и наполните форму сухой 
фасолью или рисом. Поставьте обе формы в прогретую до 
190°С духовку и выпекайте 10 мин или пока тесто не осядет, 
но не изменит цвет. Выньте фасоль и рис, пусть корочка из 
теста остынет. Иссоп — это растение с яркими синими цве¬ 
тами, близкое к тимьяну и майорану. 


Для приготовления двух пирогов с начинкой 
из ягод и плодов по 20 см: 


Свиная лопатка, порезанная большими кусочками 

1,5 кг 

Порезанный иссоп и шалфей 1 ч. 

л. (каждого) 

Порезанная петрушка 

2 ст. л. 

Финики без косточек и тонко порезанные 

250 г 

Смородина 

250 г 

Кедровый орех 

45 г 

Яичные желтки 

8 

Сахар 

30 г 

Молотый имбирь 

1 ч. л. 

Соль 

1 ст. л. 

Порошок шафрана, смешанный с 1 ст. л. воды 

1/4 ч. л. 

Корочки из теста, выпекаемые вслепую 

2 


Залейте куски свинины водой и варите, не доводя до кипе¬ 
ния, 1,5 ч или пока мясо не станет легко отделяться от кос¬ 
тей. Снимите мясо с костей и порежьте кубиками. 

Процедите 300 мл жидкости, в которой варилась свини¬ 
на. Доведите ее до кипения и бросьте в нее порезанные тра¬ 
вы. Когда жидкость снова начнет кипеть, выньте травы шу¬ 
мовкой и положите их к свинине. Добавьте финики, 
смородину и кедровый орех. 

Сбейте яичные желтки с сахаром, имбирем, солью и 
шафраном. Положите их к свинине и хорошо перемешайте. 
Заполните корочку из теста приготовленной смесью и вы¬ 
пекайте в прогретой до 190°С духовке 35—40 мин, или пока 
начинка не станет плотной. Подавайте пироги со свининой 
и начинкой из плодов горячими или холодными.- 

ТНОМА5 Аігз™ (ЕРІТОЯ) 

Т\ѴО РІРТЕЕЫТН-СЕМТІЖѴ СООКЕЯѴ-ВООКЗ 


ПИРОГ со свининой 

Для приготовления 2 кг: 


Свинина, после кулинарной тепловой 
обработки, без костей, порезанная кубиками 

500 г 

Слоеное пресное тесто (с. 165) 

500 г 

Маленькие луковицы репчатого лука, немного 
проваренные и порезанные 

3 

Большое яблоко, без кожуры и сердцевины, 
порезанное тонкими ломтиками 

1 

Соль и перец 

Сахар 

1 ч. л. 
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Смажьте жиром овальную низкую форму для выпечки и вы¬ 
ложите раскатанным тестом. Разложите по нему свинину, 
лук и в последнюю очередь слой яблок; приправьте по вкусу 
солью и перцем и посыпьте сахаром. Смочите края теста во¬ 
дой и закройте тонким слоем раскатанного теста. Сделайте 
разметку пирога квадратиками, по 7,5 см каждый. Выпекай¬ 
те в прогретой до 190°С духовке 45 мин или пока тесто не 
зарумянится. Подавайте горячим или холодным. 

МК.8 АЯТНШ \ѴЕВВ 
РАЯМНСЩ8Е СООКЕКѴ 


ТРАДИЦИОННЫЙ ПАШТЕТ С ЗАЙЧАТИНОЙ 

Раіё сіе ііеѵге 


Для приготовления 2 кг: 


Заяц, без костей, мясо поясничной части 
и ног порезано полосками, кровь сохранить 

1 

Песочное тесто для паштетов (с. 165) 

1 кг 

Свиной хребтовый шпик, порезанный 
полосками для шпигования 

100 г 

Соль 

Смесь специй 

Постная телятина 

300 г 

Сырой бекон, со снятой шкуркой 

300 г 

Ломтики шпика для завертывания 

1 

Лавровый лист 

2 

Яичный желток, взбитый с 2 ст. л. воды 

1 


Раскатайте три четверти теста в лист в виде овала толщиной 
2 см. Поднимите края, чтобы получилась форма кошелька, 
и плотно уложите в створчатую овальную форму для паш¬ 
тета, чтобы края теста поднимались над краями формы. Рас¬ 
катайте из оставшегося теста крышку для паштета. 

Приправьте полоски шпика солью и смесью специй, 
прошпигуйте ими полоски зайчатины. Приправьте осталь¬ 
ную зайчатину, телятину и бекон. Измельчите, затем истол¬ 
ките в ступке, добавляя сохраненную кровь зайца, чтобы по¬ 
лучился однородный фарш. 

Положите на тесто слой фарша. Сверху — полоски мяса 
зайца. Затем положите другой слой фарша, затем — мясо 
зайца и, наконец, последний слой фарша. Посыпьте его со¬ 
лью и специями, закройте шпиком для завертывания и по¬ 
ложите сверху лавровые листья. Смочите края теста, за¬ 
кройте крышкой и запечатайте края. Обрежьте избыток 
теста. Раскатайте обрезки теста толщиной в 5 мм, вырежьте 
овал немного меньше самого блюда. Увлажните первую 
крышку из теста и положите тонкий овал из теста сверху. 
Сделайте отверстие посередине и смажьте взбитым яичным 
желтком. Сделайте по поверхности паштета надрезы лезви¬ 
ем ножа, чтобы на крышке получился рисунок. Выпекайте 
в прогретой до 190°С духовке в течение 1 ч 45 мин, защищая 
верх паштета бумагой, если будет необходимость, чтобы 
крышка не подгорела. 

ЛЛ.Е8 СОІЛТЕ 
ЬЕ ЫѴЯЕ ОЕ С1Л5ПМЕ 


ПАШТЕТ ИЗ МЕЛКОЙ ДИЧИ 

Раіё сіе Реіііе Ѵепазіоп 


Для приготовления 2 кг: 


Заяц, мясо отделить от костей, кости, 
печень и кровь оставить 

1 

Телятина, 250 г измельченные, остальное порезано 


полосками 

350 г 

Колбасный фарш 

125 г 

Бекас, без костей, мясо порезано полосками, 
кости оставить (необязательно) 

1 

Грудная часть курицы, порезанная полосками 

175 г 

Бульон с большим содержанием желатина (с. 164) 

1 л 

Свиной хребтовый шпик (500 г — порезать кубиками, 
остальное — тонкими ломтиками) 

750 г 

Репчатый лук 

1 

Лук-шалот (4 порезать) 

5 

Зубчик чеснока, порезанный 

1 

Трюфели, очищенные и порезанные кубиками, 
оболочки оставить 

2 

Соль и перец 

Тимьян 

Чабер 

Лавровый лист, раскрошенный 

2 

Смесь специй 

Тертый мускатный орех 

Яйца 

2—3 

Водка или бренди 

150 мл 

Сырой бекон, порезанный полосками 
для шпигования 

60 г 

Порезанная петрушка 

1 ст. л. 

Песочное тесто для паштетов (с. 165), 

(необязательно) 

500 г 


Разделите кости на фрагменты и положите в кастрюлю с ос¬ 
татками и обрезками мяса, положите кости бекаса, если ис¬ 
пользуете и бульон. Варите, не доводя до кипения, 2 ч, 
чтобы приготовить крепкую выпаренную эссенцию из дичи. 

Соедините переднюю четвертинку зайца и его печень с 
измельченной телятиной и колбасным фаршем. 

Пропустите мясную смесь через мясорубку. Добавьте 
большую часть кубиков свиного шпика, репчатый лук, весь 
лук-шалот, чеснок и оболочки трюфелей. Снова пропустите 
через мясорубку. В качестве приправ положите соль, перец, 
тимьян, чабер, половину лавровых листьев, смесь специй и 
немного мускатного ореха. Положите все в большую ступ¬ 
ку, добавьте кровь зайца, яйца и водку или бренди и истол¬ 
ките, чтобы получился однородный фарш. Подмешайте ос¬ 
тавшиеся кубика свиного шпика, чтобы создать эффект 
мраморного рисунка. 

Порежьте мясо поясничной части и задних ног кубиками, 
нашпигуйтеихбеконом,приправьтесолью и перцем,положи¬ 
те также петрушку, один порезанный лук-шалот и немного 
тимьяна, оставшиеся лавровые листья и смесь специй. 

Выложите смазанную сливочным маслом форму тестом, 
если вы его используете; выложите корку теста или форму 


ПАШТЕТЫ 


половиной ломтиков хребтового шпика. Затем положите 
слой фарша, слой кубиков мяса зайца, полоски телятины и 
куриные грудки, бекаса, если вы использовали его мясо, и 
трюфели. Повторите выкладывание этих слоев, заполняя все 
промежутки и зазоры фаршем. Закончите слоем фарша, сме¬ 
шанным с остатками порезанного лука-шалот. Закройте 
имеющимися ломтиками хребтового шпика. Закройте 
крышкой из теста, если вы его используете; вырежьте в ней 
отверстие и поставьте «дымоход» из свернутой рулончиком 
бумаги. Если вы не пользовались тестом, закройте форму 
крышкой. 

Выпекайте в прогретой до 200°С духовке около 1 ч, по¬ 
ка сок не станет прозрачным. Дайте остыть не меньше по¬ 
лучаса, затем процедите уменьшенный в объеме бульон и 
влейте его в форму или через воронку в паштет. Храните в 
прохладном месте, пока бульон не застынет. 

Е. АІЖІСОЗТЕ ЭЕ ЬА2АК()1/Е 
СІЛ8ПѴІЕ МЕ85ІКЕ 


ПАШТЕТ ИЗ ЗАЙЧАТИНЫ 

ИазепразШе 


Для приготовления 2 кг: 


Поясничная часть зайца, без кожи и костей 

1 

Нога зайца, без кожи и костей 

1 

Свиной шпик или сырой бекон, 
порезанные полосками 

125 г 

Мадера 

80 мл 

Соль и перец 

Паприка 

Сырой бекон 

600 г 

Постная телятина 

200 г 

Постная свинина 

300 г 

Яйца 

2 

Бренди 

4 ст. л. 

Смесь специй 

Бульон (с. 164), включая кости зайца, выпаренный до коней- 

стенции сиропа 


Слоеное пресное или песочное тесто (с. 165) 

500 г 

Гусиная печенка, порезанная тонкими полосками 

1 

Трюфели или грибы, порезанные ломтиками 

1—2 

Яичные желтки 

2 


Порежьте мясо поясничной части зайца на кусочки разме¬ 
ром в два пальца в длину и ширину. Порежьте две полоски 
свиного шпика или бекона на маленькие «щепочки» и про¬ 
шпигуйте ими мясо поясничной части. Положите нашпиго¬ 
ванные куски мяса в чашу с 2 ст. л. мадеры, солью, перцем, 
паприкой. Оставьте мясо мариноваться в течение 1 ч. 

Чтобы приготовить фарш, измельчите мясо ноги зайца 
с сырым беконом, телятиной и свининой, пропустите мясо 
через мясорубку два или три раза. Добавьте яйца, бренди, 
соль, смесь специй и достаточно бульона, чтобы получилась 
однородная смесь. 


Раскатайте тесто и используйте две трети, чтобы выло¬ 
жить форму для выпекания хлеба или жаропрочное блюдо. 
Выложите слой фарша, чтобы закрыть дно и стенки, затем 
уложите слой маринованной зайчатины, слой фарша, слой 
полосок шпика или бекона, слой гусиной печенки и трюфе¬ 
лей или грибов. Продолжите выкладывание этих слоев, за¬ 
кончив слоем полосок шпика или бекона. Закройте крыш¬ 
кой из оставшегося теста. Защипните края теста. Вырежьте 
в крышке из теста одно или два отверстия и вставьте ворон¬ 
ки из смазанной жиром бумаги. Украсьте крышку паштета 
насечками и смажьте яичными желтками. Выпекайте в про¬ 
гретой до 200°С духовке 1,5 ч. Закройте крышку жиронепро¬ 
ницаемой бумагой, если тесто начнет слишком быстро ру¬ 
мяниться. 

Когда паштет будет готов, влейте оставшуюся мадеру 
через бумажные воронки. Оставьте постоять в прохладном 
месте. 

НЕЫЮЕТТЕ ЛАѴЮІ8 
РЯАКТ15СНЕЗ КОСНВУСН 


ПИРОГ ИЛИ ПАШТЕТ С ЗОБНОЙ ЖЕЛЕЗОЙ 

Если вы решили приготовитъ рулет, а не паштет, в этом слу¬ 
чае не готовьте тесто. Закройте рулет двойным слоем фоль¬ 
ги, снимите ее за 20мин до окончания готовки, чтобы подрумя¬ 
нился верх . Оставьте на ночь остудиться под прессом. 


Для приготовления 2 кг: 


Зобная железа, бланшированная и обрезанная, 
аккуратно разделенная на одинаковые доли 

500 г 

Постная свинина или смесь телятины и свинины, 


мелко измельченные 

350 г 

Твердый свиной хребтовый шпик, 
мелко измельченный 

250 г 

Тонкие ломтики сырого хребтового бекона, 


мелко измельченные 

2 

Большие яйца, взбитые 

2 

Мука 

1,5 ст. л. 

Двойные или простые сливки 

125 мл 

Грибы, крупно порезанные 

125 г 

Мелко порезанный репчатый лук 

2 ст. л. 

Зубчик чеснока, толченый 

1 

Сливочное масло 

90 г 

Соль и перец 

Тимьян 

Песочное тесто (с. 165) с использованием смеси 
сливочного масла и сала и 1 ст. л. сахарной пудры 

500 г 

Яичный желток, взбитый с 1 ст. л. воды 

1 


Смешайте все сорта измельченного мяса и добавьте к ним 
яйца, муку и сливки. Поджарьте грибы, репчатый лук и чес¬ 
нок на сливочном масле на слабом огне 15 мин. Добавьте 
их к мясному фаршу и приправьте смесь солью, перцем и 
тимьяном. 
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Выложите форму для выпекания хлеба тестом, оставив 
достаточное количество для крышки. Около одной трети 
фарша выложите в форму; распределите половину железы 
поверх фарша двумя параллельными рядами. Используйте 
третью часть фарша для заполнения пространства между 
этими рядами и выкладывания слоя поверх железы. Свер¬ 
ху положите оставшуюся часть железы таким же образом 
и закройте ее остатком фарша. Доведите уровень рулета 
до края формы, чтобы удерживалась крышка из теста. 
Смочите край теста, положите крышку и соедините края 
вместе. Смажьте яичным желтком и украсьте полосками 
теста, выполненными в форме листьев. В крышке из теста 
сделайте отверстие для выхода пара. Выпекайте в про¬ 
гретой до 180°С духовке в течение 1,5 ч, закрыв крышку 
из теста жиронепроницаемой бумагой, когда она начнет 
подрумяниваться. Подавайте пирог теплым. 

ММЕ ОЯІ88СМ 

СОСЮ ТНПЧ08 


УТИНЫЙ ПАШТЕТ 

Раіе сіе СапаЫ 


Для приготовления 2,5 кг: 


Утка, без костей, мясо порезано кубиками 

2 

Постная телятина, половина порезана кубиками, 


половина измельченная 

500 г 

Постная свинина, порезанная кубиками 

250 г 

Свинина с прожилками жира, измельченная 

250 г 

Гусиная печень, толченая 

100 г 

Репчатый лук, порезанный ломтиками 

2 

Морковь, порезанная ломтиками 

2 

Веточка тимьяна 

2 

Петрушка 

30 г 

Сухое белое вина 

500 мл 

Бренди 

3 ст. л. 

Соль и перец 

Песочное тесто для паштетов (с. 165) 

500 г 

Бульон с большим содержанием желатина (с. 164) 


Положите мясо, порезанное кубиками, в чашу с репчатым 
луком, морковью, тимьяном, петрушкой, вином и бренди. 
Маринуйте два дня. 

Смешайте измельченное мясо, толченую гусиную 
печень, соль и перец. Выньте мясо из маринада и дайте жид¬ 
кости стечь. Перемешайте его с фаршем. Попробуйте на ко¬ 
личество приправ. 

Выложите форму для паштета тестом и положите в него 
мясную смесь. Закройте крышкой из теста, сделайте в ней 
Два отверстия и вставьте в каждое свернутый листик карто¬ 
на для выпускания пара. Выпекайте в прогретой до 170°С 
Духовке около 1 ч. Дайте остыть и влейте немного растаян- 
ного бульона через эти отверстия. Охладите, чтобы желе за¬ 
стыло. 

РЕ&ЫАМ) РОІМТ 
МА ОА8ТКОМОМІЕ 


ПИРОГ ИЗ УТКИ 

От редакции . 

Этот рецепт взят из классической английской кулинарной 
книги, впервые опубликованной в 1808 году. Адаптирован. 


Для приготовления 2,5 кг: 


Утка, без костей 

1 

Курица, без костей 

1 

Маринованный телячий язык, вымоченный, варенный 
от 2,5 до 3 ч и очищенный от кожи 

1 

Фарш (с. 162) (необязательно) 

250 г 

Соль и перец 

Молотый мускатный цвет 

Молотый душистый перец 

Песочное тесто для паштетов или тесто 
на горячей воде 

500 г 


Приправьте тушки птиц солью, перцем, мускатным цветом 
и душистым перцем. Вложите телячий язык в курицу, а ку¬ 
рицу — внутрь утки. Плотно уложите; кожу ног вверните 
внутрь. Поверхность птицы должна быть совершенно ров¬ 
ной. Если потребуется, пространство между птицей и ко¬ 
рочкой можно заполнить мелко порубленным фаршем. 

Выложите блюдо для пирога тестом и закройте им уло¬ 
женную сверху птицу, или положите птицу и поднимающееся 
тесто на горячей воде. Закройте крышкой из теста и украсьте 
ее насечками. Выпекайте в прогретой до 170°С духовке 2,5 ч 
или пока сок не станет прозрачным. Если тесто начинает ру¬ 
мяниться слишком быстро, закройте крышку пирога листом 
влажной жиронепроницаемой бумаги. 

МК5 КІЛГОЕІХ 
РОМЕ5Т1С СООКЕКѴ 


УТИНЫЙ ПАШТЕТ С ОЛИВКАМИ 

Сгоиіе аи Сапагсі е( ага Оііѵез 


Для приготовления 1,5 кг: 


Утка, без костей, порезанная 

1,5 кг (одна) 

Филе свинины, порезанное 

100 г 

Соль, перец, паприка, тимьян, тертый мускатный 

орех и растертый лавровый лист 

1/2 ч. л. (каждого) 

Водка или бренди 

4 ст. л. 

Зеленые оливки, без косточек 

250 г 

Яйца, один желток отделен от белка 

2 

Песочное тесто для паштетов (с. 165) 

500 г 

Ломтики свиного хребтового шпика 

2 


Перемешайте мясо утки и филе свинины со всеми припра¬ 
вами, водкой или бренди, оливками, одним яйцом и яичным 
желтком. 

Смажьте сливочным маслом форму для выпекания хле¬ 
ба. Раскатайте тесто толщиной 5 мм. Вырежьте прямоуголь¬ 
ник, достаточный, чтобы выложить дно формы и закрыть 
2/3 стенок формы. Другой прямоугольник приготовьте для 
крышки паштета. Выложите форму прямоугольным листом 




ПАШТЕТЫ 


теста, образуя складки в углах. На дне поместите ломтик 
свиного шпика, затем положите смесь с мясом утки. Закрой¬ 
те вторым ломтиком шпика, затем крышкой из теста. 
Смочите края теста и соедините края теста крышки и стенок 
паштета. Сделайте щель в крышке и смажьте крышку 
яичным белком. Выпекайте в прогретой до 190°С духовке 
45 мин. Подавайте паштет холодным с салатом из листьев 
салата-латук или одуванчиков. 

ЕЫАЫЕ ТНШАІІТ СОМЕЬАОЕ 
ЬА С1Л8ПЧЕ САТАЬАМЕ 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПИРОГА С ГУСЯТИНОЙ 

От редакции . 

Этот рецепт дошел до нас из английской поваренной книги 
XVIII века и приписывается Ханну Глассу. Как вынуть кости 
из гуся и курицы, описано на с. 36. Вместо тех приправ, ко¬ 
торые используются в этом рецепте, птицу можно марино¬ 
вать высушенными травами, солью, перцем и бренди. Фарш 
можно использовать для выкладывания дополнительных сло¬ 
ев, заполняя пространства между плотными мясными слоя¬ 
ми. Если тесто будет раскатываться с трудом, его можно 
прижать руками, как показано на с. 66. 


Для приготовления 7,5 кг: 


Большой гусь, без костей 

1 

Большая курица, без костей 

1 

Маринованный говяжий язык, вымоченный, варенный 
в течение 6—8 ч, очищенный от кожи и 
обрезанный 

1 

Молотый мускатный цвет 

1,5 ч. л. 

Перец 

1,5 ч. л. 

Соль 

1 ст. л. 

Сливочное масло 

250 г 

Тесто на горячей воде для получения 
корочки (с. 165) 

3,5 кг 


Смешайте вместе мускатный цвет, перец и соль, приправьте 
смесью гуся и курицу, затем положите говяжий язык в ку¬ 
рицу, курицу в гуся, а гуся в форму, где он обычно готовит¬ 
ся. Разложите сливочное масло по поверхности гуся. 

Раскатайте 2/3 теста, в центре положите гуся и подни¬ 
мите края теста стенками вокруг гуся. Раскатайте остальное 
тесто и сделайте из него крышку. Положите ее поверх гуся. 
Защипните края стенок и крышки, проделайте в ней отвер¬ 
стие и выпекайте в прогретой до 200°С духовке 15 мин. За¬ 
тем убавьте жар до 170°С и выпекайте еще 4 ч, (закрыв верх 
теста алюминиевой фольгой, если он будет слишком быстро 
подрумяниваться). Этот пирог замечателен на вкус как в го¬ 
рячем, так и в холодном виде, 

ТНЕ АКТ ОР СООКЕКѴ, МАЭЕ РЬАПЧ АРЛ) ЕАЗѴ 

ПИРОГ ИЗ СВЕЖЕГО МЯСА ГУСЯ 

Для приготовления 2 кг: 

Молодой гусь, без костей _2 

Соль и перец _ 

Молотый мускатный цвет 


Душистый перец, молотый 


Сливочное масло, мягкое 

125 г 

Тесто для получения хрустящей корочки 
(с. 165) (дополнительно) 

250 г 

Бульон с большим содержанием желатина 
(с. 164) (дополнительно) 



Хорошо приправьте гусей солью и перцем, мускатным цве¬ 
том и душистым перцем. Положите одного гуся внутрь дру¬ 
гого и как можно плотнее их спрессуйте, повернув ножки 
вовнутрь. 

Выпекайте в прогретой до 170°С духовке 2 ч или пока 
сок не станет прозрачным, а тесто не зарумянится. Дайте 
остыть и, если нужно, влейте бульон с высоким содержани¬ 
ем желатина; пирог охладите, чтобы бульон, перед тем как 
подать к столу, застыл. 

..МК5 КЦШЕІХ _____ 

РОМЕЗТІС СООКЕКѴ 


ПАШТЕТ ИЗ ОСТАТКОВ КУРИЦЫ 

Раіё Ггоісі сіе Ѵоііаіііе а Іа Мёпа^ёге 


Для приготовления 1,75 кг: 


Куриное мясо без костей и кожи после кулинарной 
тепловой обработки, мелко порезанное 

500 г 

Соль и перец 

Грибы, пожаренные в 30 г сливочного масла, 
порезанные 

125 г 

Йоркская ветчина, порезанная полосками 

125 г 

Постная свинина, измельченная 

250 г 

Свиной шпик, измельченный 

250 г 

Смесь специй 

Песочное тесто для паштетов (с. 165), 
приготовленное со сливочным маслом, салом 
и 4 яичными желтками 

850 г 

Яйцо, взбитое с 2 ст. л. воды 

1 

Бульон с большим содержанием 
желатина (с. 164) 

200 мл 


Приправьте мясо курицы солью и перцем, смешайте с гри¬ 
бами и ветчиной. Истолките в ступке измельченную свинину 
вместе со свиным шпиком, приправьте солью, перцем и сме¬ 
сью специй, пропустите фарш через сито. 

Смажьте сливочным маслом круглую или овальную фор¬ 
му для паштета и выложите ее тестом . Выложите дно и стенки 
формы слоем свиногофаршатолщиной 1 см. Положитена дно 
слой куриного мяса, затем слой фарша. Продолжайте выкла¬ 
дывание слоев, пока не заполните форму. Сверху положите 
крышку из теста, смочите края и защипните их с краями стенок 
из теста, чтобы запечатать паштет. Украсьте верх насечками и ; 
покройте сверху глазурью из взбитого яйца. В центре крышки 4 
из теста вырежьте отверстие. 

Выпекайте в прогретой до 180°С духовке. Выньте паш¬ 
тет из формы и дайте остыть. Влейте бульон через отверстие 
в крышке паштета и охладите, чтобы бульон застыл. 

ЕЕ СОЯГЮИ ВЬЕУ 
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ПАШТЕТ ИЗ КУРИЦЫ 

Раіё сіе Ѵоіаіііе 


Для приготовления 2,5 кг: 


Одна курица, без костей 

1,2 кг 

Постная телятина без костей 

400 г 

Сырой бекон, шкурка срезана 

400 г 

Песочное тесто для паштетов (с. 165) 

1 кг 

Соль 

Смесь специй 

Свиной хребтовый шпик, порезанный ломтиками 
или полосками для шпигования 

100 г 

Лист шпика для обертывания 

1 

Лавровый лист 

1 

Яичный желток, взбитый с 1 ст. л. воды 

1 


Раскатайте 3/4 теста в лист овальной формы толщиной 2 см. 
Поднимите края теста, чтобы получилась форма кошелька 
или сумки. Выложите тестом овальную форму для паштета 
на петлях размерами в 20 см, хорошо прижав тесто к стен¬ 
кам и дну формы; стенки из теста должны быть на 2 см вы¬ 
ше, чем края формы. Толщина теста должна быть везде 
одинаковой, тогда во время приготовления паштет не по¬ 
течет. Раскатайте оставшееся тесто и приготовьте из него 
крышку для паштета; отложите ее. 

Приправьте телятину и бекон солью и смесью специй. 
Измельчите и исполките их в ступке, чтобы получился 
однородный фарш. Возьмите куриное мясо, снимите кожу. 
Приправьте полоски шпика для шпигования солью и спе¬ 
циями и прошпигуйте ими куриное мясо. Поверх куриного 
мяса положите слой фарша. Скатайте куриное мясо в ци¬ 
линдр. 

Положите в форму, выложенную тестом, слой фарша 
толщиной в 2 см. Положите на него куриное мясо, ска¬ 
танное цилиндром, и посыпьте двумя щепотками соли и 
специй. Закройте другим слоем фарша, уложив его в цен¬ 
тре холмиком, оставив нетронутыми края теста. Поверх 
фарша положите лист шпика для завертывания и лавро¬ 
вый лист. Смочите края стенок из теста и закройте сверху 
крышкой из теста, края запечатайте, соединяя их большим 
и указательным пальцами. Обрежьте излишки теста и за¬ 
щипните его края. 

Соберите обрезки теста, скатайте в шарик и раска¬ 
тайте слоем толщиной 5 мм. Вырежьте овал в 17 см, чтобы 
сделать из него вторую крышку. Смочите первую крышку 
и положите поверх вторую. Проделайте отверстия в обеих 
крышках и смажьте поверхность паштета взбитым яичным 
желтком. Чтобы украсить паштет, кончиком ножа про¬ 
режьте в крышке глубокие щели. Выпекайте в прогретой 
до 180°С духовке 2 ч. Чтобы не дать паштету слишком 
подрумяниться, закройте его листом фольги. Для пробы 
на готовность введите перевязочную иглу через отверстие 
в крышке; она должна легко входить в паштет и выходить 
горячей на ощупь. 


ДЛ.Е5 СОЦРРЕ 
ЕЕ ІЛѴЯЕ ОЕ С1Л5ПЧЕ 


ПАШТЕТ МЭТРА ФЕРДИНАНДА ВЕРНЕРА 

Раіё Рапііп сіи Маііге Регсііпапсі \ѴегпегІ 

Этот рецепт можно улучшить, добавив трюфели, печенъ, 
домашнюю птицу или дичь. 


Для приготовления 2,5 кг: 


Телятина, кострец или мякоть верхней части 
говяжьего бедра (половина порезана полосками, 
половина — кубиками) 

500 г 

Свежий свиной шпик, порезанный двумя большими 
тонкими ломтиками на 8 полосок, остальное — 
кубиками 

800 г 

Постная сырая ветчина, порезанная на 8 полосок, 
остальное — кубиками 

250 г 

Свиная вырезка, порезанная кубиками 

180 г 

Смесь специй 

Соль и перец 

Тимьян 

Толченый лавровый лист 

Бренди 

100 мл 

Яйца, взбитые 

2 

Слоеное пресное тесто (с. 165), приготовленное 
с 1 яйцом, 4 раза сложенное, охлажденное 
в холодильнике 12 ч 

900 г 


Соедините полоски телятины, свиной шпик и полоски 
ветчины на мелком блюде; приправьте смесью специй, со¬ 
лью, перцем, положите по щепотке тимьяна и лаврового 
листа. Хорошо перемешайте и влейте бренди. Маринуйте, 
пока смесь не будет готова к использованию, время от вре¬ 
мени перемешивая. 

Соедините свиную вырезку, кубики телятины, кубики 
свиного шпика и кубики ветчины. Приправьте смесью спе¬ 
ций, солью, перцем, тимьяном и лавровым листом. Мелко 
измельчите в мясорубке или порубите вручную. Истолките 
измельченное или порубленное мясо в ступке и хорошо пе¬ 
ремешайте, добавив взбитые яйца — одну столовую ложку 
взбитых яиц сохраните — и любой сорт бренди. Сварите в 
кипящей воде шарик из этой начинки и попробуйте на ко¬ 
личество приправ. 

Еще дважды сложите тесто. Раскатайте 3/4 всего ко¬ 
личества теста в прямоугольник в 8 мм толщиной. Положи¬ 
те на противень. 

В центре листа теста положите большой ломтик свино¬ 
го шпика. Сверху положите слой начинки, затем свиной 
шпик, полоски телятины и ветчины, затем — второй слой 
начинки; продолжайте выкладывать слои, пока не исполь¬ 
зуете все мясо. Закончите слоем начинки и закройте его дру¬ 
гим слоем. 

Слегка смочите по периметру края теста, поднимите их 
вдоль длинных сторон прямоугольника теста поверх свино¬ 
го шпика, чтобы увлажненные края соприкоснулись, сожми¬ 
те их слегка кончиками пальцев и защипните края. 

Всю поверхность паштета смочите влажной кисточкой 
и положите сверху прямоугольник теста в размер паштета; 
края его обрежьте ножом, чтобы они могли подняться во 
время выпекания. Защипните края специальным приспособ- 
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лением или пальцами. Смажьте поверхность паштета остав¬ 
ленной столовой ложкой взбитого яйца. Украсьте крышку 
паштета насечками. Наконец, кончиком ножа сделайте два 
отверстия в тесте крышки и вставьте в каждое маленький 
кусочек промасленной бумаги, свернутый цилиндриком, 
для выхода пара. Выпекайте в духовке, прогретой до 200°С. 
Когда тесто зарумянится, примерно через 15 мин, —закрой¬ 
те паштет сверху слегка увлажненной жиронепроницаемой 
бумагой. 

Паштет будет готов примерно через час, когда сок, вы¬ 
ходящий из отверстия в крышке паштета, будет отверде¬ 
вать, превращаясь в глазурь. Паштет можно подавать го¬ 
рячим, теплым и холодным; если будете подавать его 
горячим, разрезать будет труднее. 

РАІД. ВОСУ8Е 
ТНЕ ЫЕ\Ѵ СІЛ8ІМЕ 


ПОДУШКА КРАСАВИЦЫ АВРОРЫ 

Ь ’ОгеіПег сіе Іа Веііе Аигоге 

От редакции . 

Этот паштет, по форме напоминающий подушку, назван в 
честь Клодин-Авроры Рекамье, матери Брилла-Саварин. 


Для приготовления 5,5 кг: 


Постная телятина, половина порезана полосками, 


половина измельчена 

500 г 

Куропатки, без костей, порезанные полосками, 
кости сохранить 

2 

Поясничная часть зайца, без костей, 
порезанная полосками, кости сохранить 

1 

Курица, без костей, мясо порезано полосками, кости 

и печень 

сохранить 

1 

Утка, без костей, мясо порезано полосками, 
кости и печень сохранить 

1 

Постная свинина, половина порезана полосками, 


половина измельчена 

500 г 

Сырая ветчина, половина измельчена, 
половина порезана полосками 

250 г 

Телячья зобная железа, бланшированная, 
обрезанная, прессованная, порезанная ломтиками 

2 

Свиной хребтовый шпик, измельченный 

250 г 

Куриная печенка 

250 г 

Говяжий костный мозг, порезанный 

125 г 

Оливковое масло 

2 ст. л. 

Белый винный уксус 

300 мл 

Репчатый лук, порезанный кружочками 

2—3 

Большой пучок тимьяна 

1 

Соль и перец 

Грибы, порезанные 

125 г 

Сливочное масло 

125 г 

Трюфели, очищенные и порезанные кубиками, 
обрезки измельчены 

125 г 


Яйца _2 

Свежие хлебные крошки, приготовленные в бульоне (с. 164) 

до образования однородной пасты _ 60 г 

Пышное слоеное тесто или 

пресное слоеное тесто (с. 165) _ 1 кг 

Фисташки, бланшированные и порезанные _ 125 г 

Яичные желтки, взбитые с 2 ст. л. воды_2 


Бульон с большим содержанием желатина (с. 164), приготов- 
ленный с добавлением костей, оставшихся при разделке птиц 

Соедините все полоски мяса, кроме полосок ветчины, с 
ломтиками зобной железы, оливковым маслом, уксусом, 
луком, тимьяном. Посолите, поперчите. Маринуйте не 
менее 12 ч. Соедините измельченную телятину и свинину, 
свиной хребтовый шпик и измельченную ветчину. При¬ 
правьте. 7 

Приправьте куриную печенку и грибы, готовьте их на 
30 г сливочного масла примерно 5 мин. Остудите, истолките 
вместе с костным мозгом, пропустите через сито и добавьте 
туда обрезки трюфелей. 

Перемешайте каждый фарш с одним яйцом, половиной 
панировочных сухарей и пастой на бульоне. 

Раскатайте половину теста в большой квадратный лист 
толщиной 1,5 см. Положите его на противень. Приготовьте 
10—12 рядов (по длине листа теста) полосок мяса, включая 
полоски ветчины, оставьте бордюр в 7,5 см со всех сторон. 
Между полосками мяса разложите кусочки трюфелей и фис¬ 
ташек. 

Закройте этот слой фаршем из телятины и свинины. При¬ 
готовьте еще слой из полосок мяса, используя ломтики зоб¬ 
ной железы, добавляя трюфели и фисташки, но без ветчины. 
Закройте слоем печеночного фарша. Продолжайте выклады¬ 
вать аналогичные слои, пока не используете все мясо. 

Раскатайте остающееся тесто и закройте им паштет. 
Смочите края теста и заверните нижний слой теста поверх 
верхнего слоя, запечатав защипами края теста, чтобы полу¬ 
чилась узорчатая кайма. Укрепите края полоской теста, ко¬ 
торая будет напоминать оборку подушки. Прорежьте пять 
отверстий в крышке паштета и вставьте в каждое отверстие 
кусочек картона. 

Выпекайте паштет в прогретой до 180°С духовке 2 ч или 
пока вставленная шпилька не будет горячей на ощупь. Ко¬ 
гда паштет слегка остынет, влейте распущенный бульон 
через отверстия в крышке. Дайте полностью остыть, затем 
охладите. Подавайте паштет на следующий день. 


ПОДУШКА ПРЕКРАСНОЙ АВРОРЫ 

I ’ОгеШег сіе Іа Веііе Аигоге 

От редакции . 

Этот вариант рецепта Люсьена Тандрэ принадлежит вели¬ 
кому мэтру Александру Дюма. Паштет, приготовленный по 
этому рецепту, регулярно подавался в ГНоіеІ сіе Іа Соіе сі'Ог, 
его ресторане в Солье (Бургундия). Вместо смеси из куриной 
и гусиной печени, предложенной здесь, можно воспользовать¬ 
ся пюре из куриной печени (с. 28). 
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Для приготовления 5,5 кг: 


Куриное мясо, без костей, грудная часть 
порезана полосками, мясо ножек измельчено, 
печень и кости сохранить 

1 

Постная телятина, половина порезана 
полосками, половина измельчена 

500 г 

Ветчина после тепловой обработки, 
порезана полосками 

250 г 

Куропатки, без костей, грудки порезаны 
полосками, мясо ножек измельчено, печень 
и кости сохранить 

2 

Утка, без костей, грудная часть порезана 
полосками, мясо ножек измельчено, печень 
и кости сохранить 

1 

Поясничная часть зайца, без костей 
и порезана полосками, обрезки измельчены, 
кости сохранить 

1 

Свиная грудинка, измельченная 

500 г 

Свиной шпик, порезанный кусочками 
в толщину спички 

125 г 

Куриная печенка 

250 г 

Гусиная печень 

250 г 

Соль и перец 

Смесь специй 

Порезанный лук-шалот 

1 ст. л. 

Белое вино 

100 мл 

Анисовая водка 

1 ч. л. 

Лимон, сок выжать 

1 

Оливковое масло 

2 ст. л. 

Коньяк 

100 мл 

Мадера 

100 мл 

Сливочное масло 

30 г 

Шпик для завертывания 

500 г 

Трюфели, порезанные кубиками 

60 г 

Фисташковые орехи, бланшированные и порезанные 

60 г 

Бульон с большим содержанием желатина (с. 164), 
приготовленный с использованием всех костей 


дичи и домашней птицы 


Пышное слоеное тесто или пресное 
слоеное тесто с. 165) 

1 кг 

Яйцо, взбитое с 2 ст. л. воды 

1 


Соедините куриные грудки, полоски телятины и ветчины. 
Приправьте солью и смесью специй, добавьте шалот, белое 
вино, анисовую водку, лимонный сок и 1 ст. л. оливкового 
масла. 

В другой чаше соедините мясо куропатки, утки и зайца, 
порезанное полосками. Приправьте солью, влейте половину 
коньяка, половину нужного количества мадеры и оставшее¬ 
ся оливковое масло. Обе смеси оставьте мариноваться 24 ч, 
- перемешивая их время от времени. 

Чтобы приготовить светлый фарш, соедините из¬ 
мельченную курятину, телятину и половину измельченной 
Г свинины и посолите. 


Для приготовления фарша темного цвета соедините из¬ 
мельченное мясо куропатки и ножек утки, обрезки зайчати¬ 
ны и оставшуюся свинину, посолите. 

Пожарьте в сливочном масле кусочки свиного шпика, 
чтобы они подрумянились. Выньте шпик из кастрюли и в 
том же жире пожарьте куриную печенку и сохраненную 
печень дичи, пока они снаружи не потемнеют, оставаясь ро¬ 
зовыми внутри, посолите, посыпьте перцем. Дайте стечь из¬ 
лишкам жира, влейте оставшийся коньяк и подожгите его. 
Влейте остальную мадеру, закройте кастрюлю и дайте ос¬ 
тыть. Истолките смесь из печени курицы в ступке и пропус¬ 
тите ее через сито. Истолките ее снова с гусиной печенью. 
Смешайте половину этой смеси со светлым фаршем, а поло¬ 
вину — с темным. 

Выложите большую квадратную или прямоугольную 
форму шпиком для завертывания. Выложите его основание 
слоем темного фарша. Положите слой полосок мяса кури¬ 
ных грудок, телятины и ветчины, пересыпанные кусочками 
трюфелей и фисташками. Положите слой светлого фарша, 
потом — слой полосок мяса утки, куропаток и зайчатины, 
трюфелей и фисташек. Продолжайте выкладывать, чтобы 
чередование рядов выходило мозаичным на разрезе. За¬ 
кончите слоем фарша. Закройте шпиком для завертывания, 
закройте форму крышкой и выпекайте в прогретой до 170°С 
духовке 4 ч или пока сок не станет прозрачным. 

Оставьте рулет в прохладном месте или поставьте в хо¬ 
лодильник на 2—3 дня. За день до использования паштета 
выньте его и снимите с его поверхности все следы жира и 
желе. Раскатайте тесто, положите половину его на проти¬ 
вень и поместите в него паштет. Закройте оставшимся тес¬ 
том. Украсьте края и один из углов насечками в тесте, чтобы 
паштет и его оболочка напоминали вышитую подушку. 
Смажьте поверхность взбитым яйцом и сделайте пять отвер¬ 
стий для выхода пара, вставив в каждое из них бумажную 
трубочку. 

Выпекайте в прогретой до 220°С духовке 5—10 мин, за¬ 
тем убавьте жар до 190°С и выпекайте еще 1,5 ч или пока 
тесто не зарумянится и хорошо не поднимется в форме. 

Пусть паштет остынет и станет тепловатым, после чего 
через отверстия в крышке влейте растаянный желатинный 
бульон. Когда паштет полностью остынет, охладите его в 
холодильнике, чтобы застыло желе. 

Перед тем как подать на стол, разрежьте его пополам 
по длине, затем каждую половинку порежьте поперек лом¬ 
тиками, чтобы был виден мозаичный рисунок начинки. 


КУЛЕБЯКА ИЗ ЛОСОСЯ 

СоиІіЬіас сіе Заитоп 

От редакции . 

Визига — это высушенная хорда осетра, который продается 
в банках в России и в некоторых специальных магазинах на 
Западе . Перед использованием замочите ее в большом количес¬ 
тве холодной воды на 2 ч . Затем дайте воде стечь, снова за¬ 
лейте водой и варите визигу 20 мин или пока она не станет 
мягкой, затем дайте воде стечь и порежьте. Гречневую кру¬ 
пу можно заменить вареным рисом . 


г 
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Для приготовления 2 кг: 


Лосось или филе лососевой форели 

500 г 

Вареная, порезанная визига 

250 г 

Сливочное масло 

175 г 

Лимон, сок выжать 

1 

Небольшой лук-шалот, мелко порезанный 

1 

Порезанная петрушки и укроп 

1 ч. л. (каждого) 

Яйца (4 — сваренных вкрутую и порезанных 
ломтиками) 

6 

Гречневая крупа 

150 г 

Соль 

Кипящая вода 

300 мл 

Панировочные сухари 

Тесто для кулебяки: 

Свежие дрожжи 

20 г 

Теплое молоко 

250 мл 

Мука 

500 г 

Яйца, взбитые 

4 

Сливочное масло, мягкое 

250 г 

Соль 


Чтобы приготовить тесто, разведите в молоке дрожжи. 
Сбейте с половиной муки, закройте и поставьте на 45 мин 
в теплое место, пока оно не увеличится в объеме вдвое. 
Сбейте с яйцами, маслом, оставшейся мукой и небольшим 
количеством соли. Взбивайте осторожно, пока тесто не ста¬ 
нет однородным и не будет прилипать к рукам. Закройте и 
оставьте постоять еще 45 мин или пока вдвое не увеличится 
в объеме. 

Пожарьте лосось в 30 г сливочного масла с лимонным 
соком около 10 мин. Дайте остыть. Пожарьте визигу и ша¬ 
лот в 60 г сливочного масла 5 мин. Положите порезанные 
травы и готовьте еще 2 мин. Дайте остыть, затем смешайте 
с яйцами, сваренными вкрутую. 

Смешайте гречневую крупу с яйцом. Слегка поджарь¬ 
те зерна на среднем огне. Положите 30 г сливочного мас¬ 
ла, немного посолите и влейте кипящую воду. Закройте 
и варите, не доводя до кипения, 20 мин или пока не 
выпарится вся вода. Помешайте вилкой, чтобы разделить 
зерна. Дайте остыть. На посыпанной мукой материи рас¬ 
катайте тесто в прямоугольник толщиной 1 см. В сере¬ 
дине прямоугольника выложите слой смеси с визигой. За¬ 
кройте слоем гречневой крупы и положите сверху лосось. 
Выложите слой гречневой крупы и еще один слой визиги. 
Заверните края, теста поверх начинки, чтобы они соеди¬ 
нились посередине, и хорошенько их защипните. Перевер¬ 
ните промасленный противень над кулебякой. Поднимите 
материю и противень вместе, чтобы перевернуть кулебяку 
на противень так, чтобы «запечатанный» шов оказался 
внизу. Смахните излишки муки с теста и поставьте куле¬ 
бяку в теплое место на полчаса. 

Взбейте оставшееся яйцо и смажьте верх теста, посыпь¬ 
те панировкой. Выпекайте в прогретой до 200°С духовке 
45 мин или пока тесто не зарумянится и не будет готово. 

Растопите оставшееся сливочное масло и смажьте им 
верх кулебяки; разрежьте кулебяку пополам по длине, затем 


разрежьте каждую половину поперек ломтиками (на 12 час¬ 
тей) и сдвиньте всю кулебяку на сервировочное блюдо. 

А РЕНТ 

ЕА ОАЯТКОЬЮМЕЕ ЕЫ КС85ІЕ 

ПАШТЕТ ИЗ ФОРЕЛИ 

Ье Раіё сіе Роіззот еп Сгойіе 

Подавайте этот паштет со взбитой сметаной или двойными 
сливками, положите в них для вкуса хересный уксус и не¬ 
сколько капель лимонного сока. Если вы собираетесь пода¬ 
вать паштет теплым, замените рыбное заливное сливочным 
маслом, приготовленным на огне, чтобы оно стало орехо¬ 
во-коричневым по цвету, и приправьте несколькими капля¬ 
ми лимонного сока. 


Для приготовления^-кві 


Озерная форель, головы отрезать, почистить, снять кожу и по- 

резать кусочками 

1 кг 

Соль и перец 

Песочное тесто (с. 165) 

500 г 

Мелко порезанный лук-резанец 

2 ст. л. 

Фисташки, бланшированные 

50 г 

Рыбный соус со взбитыми сливками (с. 163), 
приготовленный из щуки 

500 г 

Рыбное заливное (с. 163) 

80 мл 

Маринад: 

Оливковое масло 

250 мл 

Букетик трав для гарнира 

1 

Лимон, сок выжать 

1 

Репчатый лук, порезанный ломтиками 

1 

Морковь, порезанная ломтиками 

2 

Эстрагон, базилик, кервель 

1 ч. л. (каждого) 


Смешайте вместе все ингредиенты маринада, положите в ма¬ 
ринад рыбу и оставьте там на несколько часов. Затем слейте 
маринад в кастрюлю, доведите до кипения и варите в нем ры¬ 
бу 5 мин, чтобы рыба оставалась плотной, но не потемнела. 
Выньте куски рыбы, удалите кости, посолите, поперчите. 

Выложите форму тестом. Выложите слой кусочков рыбы, 
посыпьте луком-резанцом и фисташками, закройте слоем со¬ 
уса со взбитыми сливками. Продолжайте выкладывать слои 
поочередно, закончив слоем соуса. Закройте все тестом, сде¬ 
лайте в центре отверстия и вставьте в них трубочки из картона 
или фольги. Выпекайте около 1 ч или пока тесто не подрумя¬ 
нится в прогретой до 180°С духовке. Влейте растопленное 
рыбное заливное через трубочки, оставленные в крышке паш¬ 
тета, и дайте остыть. Охладите и подавайте к столу. 

ЯАѴМОШ ТНІЛІЛЕК АЫО МІСНЕЬ ЬЕМОШІЕЯ 
ЬЕ$ ЯЕСЕТТЕ5 ОЕ ВАЦМАКІЕЯЕ 

ПАШТЕТ ИЗ ТУНЦА - 

Раіё сіе ТНоп 

От редакции . 

Чтобы приготовить паштет по этому рецепту, варите све¬ 
жего тунца в течение 5— 10 мин с букетиком трав к гарниру, 



луком и морковью, не доводя воду до кипения. Вы можете 
также использовать тунца, консервированного в раститель¬ 
ном масле, подождав, пока с рыбы стечет масло . 


Для приготовления 2 кг: 


Тунец, слегка проваренный, без кожи и костей 

500 г 

Рыбный соус со взбитыми сливками (с. 163) 

1 кг 

Песочное тесто (с. 165) 

500 г 

Трюфели, варенные в белом вине и порезанные 


кубиками 

3 

Мадера 

100 мл 


Раскатайте 2/3 теста и выложите им форму для хлеба. Про¬ 
ложите основание и стенки формы слоем рыбного соуса со 
взбитыми сливками и положите сверху несколько кусочков 
трюфелей. Затем положите тунца и закройте рыбу еще од¬ 
ним слоем того же соуса. Оставшиеся кусочки трюфелей по¬ 
ложите сверху. Раскатайте оставшееся тесто для крышки и 
закройте ею паштет. Смочите края верхнего и нижнего лис¬ 
та теста и защипните их, чтобы запечатать паштет. Про¬ 
режьте в крышке паштета отверстия для выхода пара. 

Выпекайте в нагретой до 180°С духовке 2 ч, закрыв тес¬ 
то влажной жиропрочной бумагой, если тесто румянится 
слишком быстро. Остудите паштет и выньте его из формы; 
подавайте холодным. 

ШЬЕ8 ВКЕТЕІЛЬ 
ЬЕ С1Л5ГИЕ Е^КОРЕЕN 


Растопите 125 г сливочного масла на сковороде и 5 мин по¬ 
жарьте угря, грибы, лук-шалот, петрушку. Переложите мас¬ 
су в чашу, добавьте соль, перец, мускатный орех, влейте 
вино, бренди и растительное масло. Закройте крышкой и 
дайте остыть. 

Смешайте рыбный соус со взбитыми сливками с 
анчоусовым маслом. Добавьте жидкости из смеси с угрем. 

Выложите тестом прямоугольную форму. Выложите 
слой соуса со взбитыми сливками по дну и вдоль стенок 
формы, затем положите слой полосок филе угря. Продол¬ 
жайте чередование этих слоев, пока не заполните форму, за¬ 
канчивая слоем соуса. Распустите оставшееся сливочное 
масло и сбрызните им блюдо. 

Положите сверху крышку из теста и защипните края 
крышки и стенок из теста. Украсьте листиками из остатков 
теста. Сделайте отверстие посередине крышки для выхода 
пара. Смажьте яичным желтком. Выпекайте в прогретой до 
180°С духовке около 1,5 ч. Если корочка быстро румянится, 
закройте ее увлажненной бумагой. 

Когда паштет остынет, влейте рыбное заливное через 
отверстие в крышке паштета. Охладите, чтобы заливное за¬ 
стыло, перед тем как подавать к столу. 


ПАШТЕТ ИЗ УГРЯ 

Раіё сГАп%иШе 

От редакции . 

Техника подготовки угря представлена на с. 58. Чтобы пре¬ 
дохранить от попадания в тесто сока начинки, перед тем 
как укладывать соус со взбитыми сливками, тесто можно 
выложитъ листом шпика для завертывания. 


Для приготовления 2,5 кг: 


Угорь, филе, без кожи, порезано полосками 

ПП Л ПИНА гЬгьПИДиі К/ѴѴГМ ГіПѴГкаишти 


1 5 кг 




Сливочное масло 


150 г 

Грибы, порезанные 


100 г 

Порезанный лук-шалот 


3 ст. л. 

Порезанная петрушка 


2 ст. л. 

Соль 


15 г 

Белый перец 


1 ч. л. 

Тертый мускатный орех 


1/2 ч. л. 

Белое вино и бренди 

3 ст. л. (каждого) 

Растительное масло 


3 ст. л. 

Рыбный соус со взбитыми сливками (с. 163), 
сделанный из щуки; кости щуки сохранить 


500 г 

Соленые анчоусы, вымоченные, филе истолочь 


с 50 г сливочного масла 


2 

Песочное тесто (с. 165) 


500 г 

Яичный желток, взбитый с 1 ст. л. воды 


1 

Рыбное заливное, приготовленное из костей 
угря и щуки (с. 163) 


250 мл 







ГАЛАНТИНЫ И ЖЕЛЕ 


ГАЛАНТИНЫ И 
-ЖЕЛЕ 


КУРИНЫЙ ГАЛАНТИН С ЗАЛИВНЫМ 

Саіапііпе сіе Ѵоіаіііе а Іа Сеіёе 


Для приготовления 1,75 кг: 


Вареная курица, без костей, 

мякоть отделить, не повреждая кожу, кости сохранить 

1 

Филе телятины, 125 г порезанные маленькими 
полосками, остальное — кубиками 

350 г 

Свиной шпик, 150 г порезанные маленькими 
полосками, остальное кубиками 

750 г 

Ветчина, порезанная маленькими полосками 

125 г 

Соль и перец 

Смесь специй 

Бренди 

125 г 

Филе свинины, порезанное кубиками 

250 г 

Яйца, слегка взбитые 

2 

Сырые трюфели или трюфели после 
кулинарной обработки, порезанные на 4 части 

3 

Фисташки, бланшированные 

60 г 

Шпик для обертывания 

350 г 

Свиная шкурка 

60 г 

Телячья ножка 

1 

Морковь, порезанная тонкими ломтиками 

2 

Репчатый лук, тонко порезанный ломтиками 

1 

Перец горошком 

Букетик трав для гарнира 

1 

Белое вино 

350 мл 

Корнишоны 


Порежьте кубиками мясо куриных грудок и положите в по¬ 
суду с полосками телятины, свиного шпика и ветчины. По¬ 
солите, поперчите, добавьте смесь специй, половину 
указанного количества бренди и оставьте мариноваться на 
1 ч. 

Тем временем порежьте кубиками остальное мясо кури¬ 
цы. Соедините с кубиками телятины, кубиками свиного 
шпика и свиным филе. Мелко порубите, затем истолките 
смесь в ступке, чтобы получился однородный фарш. До¬ 
бавьте яйца и остальное количество бренди; пожарьте не¬ 
большой кусочек фарша и попробуйте на количество при¬ 
прав. 

Разложите кожу курицы на материи. На кожу положите 
слой фарша. Закройте слоем маринованного мяса и разло¬ 


жите сверху кусочки трюфелей и фисташек. Продолжайте 
выкладывать аналогичные слои, пока не используете все ин¬ 
гредиенты. 

Сшейте края кожи, чтобы удержать начинку. Закройте 
галантин шпиком для обертывания и заверните в материю. 
Завяжите материал с обоих концов и перевяжите галантин 
через равномерные промежутки. 

Положите завернутый галантин в кастрюлю с курины¬ 
ми костями, свиной шкуркой, телячьей ножкой, морковью 
и луком. Добавьте перец горошком и букетик трав. Влейте 
вино, затем воду, чтобы уровень жидкости был немного вы¬ 
ше уровня галантина. Слегка посолите, доведите до кипения 
и варите без кипячения, закрыв крышкой, 2 ч. 

Выньте галантин и развяжите его. Заверните его в чис¬ 
тую материю, завяжите, положите в продолговатую форму 
и положите сверху груз в 10 кг. Оставьте остывать. Перед 
тем как подавать к столу, разверните галантин и обрежьте 
оба края. Процедите бульон, выпарьте до образования желе 
и положите это желе поверх галантина. Остудите. Поставьте 
в холодильник оставшийся бульон для застывания. Порежь¬ 
те в качестве гарнира и положите к галантину желе, а также 
корнишоны. 

РНІЬЕА5 СИВЕК.Т . 1 

1.А ОЛБИЧЕ ЭЕ ТОІІ8 ЬЕ5 МОІ5 


ГАЛАНТИН С ТРЮФЕЛЯМИ 

Саіапііпе Тгиф/ёе 

От редакции. 

О том, как вынуть кости из птицы для приготовления галан¬ 
тина, см. с. 78. 

К этому рецепту, который первоначально принадлежал 
Реймонду Оливеру и был составлен для его друга Жана Кокто, 
автор добавляет трюфели. 


Для приготовления 2,5 кг: 


Жареная курица, без костей; кости и потроха 
сохранить, ножки бланшировать и снять 
кожу, шею переломить 

2—2,5 кг (одна) 

Постная телятина 

500 г 

Постная свинина 

500 г 

Сливочное масло 

30 г 

Растительное масло 

2 ст. л. 

Репчатый лук, порезанный ломтиками 

1 

Морковь, порезанная ломтиками 

2 

Черешок сельдерея, порезанный ломтиками 

1 

Телячья ножка 

1 

Соль и перец 

Бренди 

4 ст. л. 

Трюфели, порезанные кубиками 

2—3 

Большой тонкий лист шпика для завертывания 

1 

Мадера 

100 мл 


Нагрейте сливочное и растительное масло и слегка под¬ 
жарьте лук, морковь и сельдерей. Переломите куриные кос¬ 
ти и ножки и положите их вместе с шеей в ту же кастрюлю. 
Закройте крышкой и потушите около 15 мин. Положите те- 
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лячью ножку и залейте все водой. Закройте и, не кипятя, ва¬ 
рите 2 ч. 

Разложите на материале курицу без костей. Аккуратно 
вырежьте ножом большую часть мяса, включая грудку и фи¬ 
ле бедренных частей. Измельчите мясо с телятиной и свини¬ 
ной. Приправьте изнутри кожу курицы, в основном перцем, 
слегка посолите и сбрызните бренди. Приправьте из¬ 
мельченное мясо и смешайте его с трюфелями. 

Порежьте печень, сердце и желудок курицы, приправьте 
их и закатайте в полоску шпика, чтобы получился рулет по 
длине курицы. 

По внутренней поверхности кожи курицы разложите из¬ 
мельченное мясо, сверху положите рулетик шпика и закрой¬ 
те остающимся фаршем. Сверните курицу, придав ей перво¬ 
начальный вид, заверните в материю, аккуратно перевяжите 
с обоих концов и затем — посередине. 

Процедите бульон из костей. Перелейте его в кастрюлю 
и положите туда галантин. Варите без кипячения 1,5 ч, дайте 
бульону остыть. Выньте галантин, разверните его, сполос¬ 
ните материю и снова заверните в нее галантин, связав кон¬ 
цы. Положите галантин под пресс на 2 ч. 

При необходимости осветлите бульон и варите без ки¬ 
пячения, не закрывая крышкой, 1 ч. Процедите его через ма¬ 
терию. Влейте мадеры, перемешайте и дайте остыть. По¬ 
ставьте в холодильник, чтобы образовалось желе. 

Подавайте галантин порезанным круглыми ломтиками 
с крупными кусочками желе. 

ЯОВЕЯТ С ОСТИТЕ 
20ЬА А ТАВЬЕ 


ГАЛАНТИН ИЗ КУРИЦЫ 

Оаіапііѵе сіе Роиіагсіе 

От редакции . 

Способы удаления костей для приготовления галантина пока¬ 
заны на с. 78; способы осветления заливного — на с . 7. Еще 
один способ расположения начинки слоями показан на с. 80. 
Если в процессе приготовления галантин хорошо держит 
форму , то нет необходимости разворачивать его и заво¬ 
рачивать снова, перед тем как положить под пресс. 


Для приготовления 3 кг: 


Курица, без костей; кости и потроха (кроме 
печени) сохранить; большую часть мяса 
срезать с кожи и порезать кубиками 

2 кг (одна) 

Свинина, мелко измельченная 

250 г 

Телятина, мелко измельченная 

250 г 

Свиной хребтовый шпик, порезанный кубиками 

150 г 

Постная ветчина после тепловой обработки, 
порезанная кубиками 

150 г 

Язык после тепловой обработки, порезанный 
кубиками 

150 г 

Соль, перец и смесь специй 

Трюфели, порезанные кубиками 

150 г 

Фисташки, бланшированные 

30 г 

Бренди 

100 мл 


Яйца _2 

Мясной бульон с большим содержанием 

желатина (с. 164), приготовленный из костей 

и потрохов с 450 мл мадеры _5 

Чтобы приготовить фарш, истолките в ступке свинину и те¬ 
лятину вместе. Приправьте солью, перцем и смесью специй. 
(Чтобы получилась смесь мелко измельченного мяса, про¬ 
трите смесь сквозь сито.) Смешайте порезанные кубиками 
куриное мясо, хребтовый шпик, ветчину, язык, трюфели и 
фисташки. Добавьте фарш, бренди и яйца. Хорошо переме¬ 
шайте, если необходимо, добавьте приправ. 

Разложите на столе курицу кожей вниз. Скатайте весь 
фарш в шар и положите его на курицу. Распределите фарш, 
придав ему форму прямоугольника. Заверните поверх него 
куриную кожу. 

Опустите материю из грубого льна в воду и выжмите 
ее, затем разложите ее на столе и расправьте. Разложите ее 
так, чтобы один край, шириной примерно в 25 см, свеши¬ 
вался с края стола. Положите на материю галантин по ее 
длине в 10 см от края стола, грудной частью курицы вверх. 
Заверните галантин в материю так плотно, как только смо¬ 
жете. Оба конца перевяжите. Перевяжите галантин в трех 
местах, чтобы сохранить его форму. 

Положите галантин в бульон, продожающий вариться 
без кипячения, на 1 ч 45 мин. Выньте галантин. Пусть по¬ 
стоит 15 мин, затем разверните. Прополощите материю в те¬ 
пловатой воде и выжмите. Аккуратно разложите ее на столе 
и точно так же заверните в нее галантин еще раз. Пусть раз¬ 
рез курицы будет внизу. Завяжите галантин, положите его 
на твердую поверхность, а на него —дощечку с грузом. Ос¬ 
тавьте остывать не менее чем на 12 ч. 

Процедите приготовленный бульон, при необходимо¬ 
сти осветлите и дайте остыть. Охладите заливное и порежьте 
его, при этом можно придать интересную форму для укра¬ 
шения галантина, подаваемого к столу. 

РЯ05РЕЯ МО>ЛАОЫЕ 
ЫЕ\Ѵ ЬАЯОУ58Е САЗТЯЦГ'ЮМКЗЦЕ 

ГАЛАНТИН ИЗ КУРИЦЫ ИЛИ КАПЛУНА 

Саіапііпе сіе Роиіагсі ои сіе СНароп 

От редакции . 

Если это блюдо подается горячим, автор предлагает по¬ 
крыть его трюфелями, тушенными в сливочном масле, или со¬ 
усом велуте (рецепт, с. 166), приготовленным на жидкости, 
в которой готовится это блюдо. 


Для приготовления 3 кг: 


Большие куры или каплуны, разрезанные 
вдоль позвоночника и без костей 

2 

Свиной хребтовый шпик (250 г — порезанные 
полосками, 125 г — тонкими ломтиками) 

500 г 

Телячье вымя или говяжий костный мозг 

250 г 

Грибы 

125 г 

Трюфели или оболочка трюфелей, мелко 
порезанные 

60 г 

Хлебный мякиш, замоченный в сметане 

125 г 
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Яичные желтки 

3—4 

Смесь трав 

1 ч. л. 

Смесь специй 

Порезанная петрушка 

2 ст. л. 

Репчатый лук, порезанный 

2-3 

Соль и перец 

Сырая ветчина, порезанная полосками 

250 г 

Фисташки, бланшированные 

60 г 

Большие ломтики постной говядины, хорошо отбитые 

4 

Репчатый лук, порезанный 

2 

Морковь, порезанная 

2 

Пастернак, порезанный 

1 

Бульон (с. 163) или вода 


Снимая мясо с курицы, оставьте только тонкий его слой, 
прикрепляющийся к коже. Порежье мясо, свиной шпик, те¬ 
лячье вымя или говяжий костный мозг, грибы и трюфели. 
Истолките смесь в ступке, подмешав в нее хлебный мякиш 
и яичные желтки. Приправьте смесью трав, смесью специй, 
порезанной петрушкой, луком, солью и перцем. 

Положите слой фарша на каждую из двух куриных кож. 
Полоски ветчины и свиного шпика обваляйте в смеси трав 
и специй. Поверх фарша положите слой приправленных по¬ 
лосок свиного шпика, ветчины, свиной шпик, фисташки, 
еще один слой фарша и так далее, пока не кончатся ингре¬ 
диенты. 

Заверните галантины так, чтобы начинка была полно¬ 
стью укрыта кожей. Завяжите каждый галантин в материю 
и плотно перевяжите его через определенные интервалы. 

Возьмите кастрюлю или овальную кастрюльку доста¬ 
точно большую, чтобы вместить оба галантина, и выложите 
ее ломтиками свиного шпика, ломтиками говядины, поло¬ 
жите порезанный репчатый лук, морковь и пастернак. 
Приправьте смесью трав, специй, солью и перцем. Поло¬ 
жите в нее галантины и закройте их слоем приправ, ово¬ 
щей, говядины и шпика. Влейте бульон или воду, чтобы 
закрыть галантины. Доведите до кипения и варите без ки¬ 
пячения 1,5 ч. 

Выньте галантины и, дав воде стечь, разверните, чтобы 
подавать горячими. Если вы подаете галантины холодными, 
дайте им остыть под прессом. Процедите бульон и снимите 
жир, охладите так, чтобы он превратился в желе, и порежь¬ 
те. Подавайте получившееся желе в качестве гарнира. 

МА55ІАШТ 

ЬЕ ІМСШѴЕАи СІЛ8І1МІЕЯ ЯОѴАЬ ЕТ ВОІЖОЕОІ5 

МАЙОРКСКАЯ ИНДЕЙКА С ТРЮФЕЛЯМИ 

Раѵо Тги/асіо 


Для приготовления 5 кг: 


Индейка без костей, кости сохранить 

5,5 кг (одна) 

Свинина или баранина без костей, порезанная 
полосками 

1 кг 

Ветчина, порезанная полосками 

60 г 

Сырой (соленый) бекон с прожилками, 
порезанный полосками 

60 г 


Херес 

600 мл 

Тертый мускатный орех 

Соль и черный перец 

Трюфели, порезанные; сок, если использовались 
консервированные трюфели, сохранить 

125 г 

Морковь 

1 

Репчатый лук 

1 

Лавровый лист 

2 

Порошковый желатин 

1 ст. л. 

Яичный белок 

1 


Половину хереса влейте в неглубокое блюдо, достаточное, 
однако, чтобы вместить плотно уложенную индейку. До¬ 
бавьте тертый мускатный орех и перец, уложите в блюдо ин¬ 
дейку мясной стороной вниз и оставьте мариноваться в 
течение 1 ч. 

Смешайте остаток хереса с мускатным орехом, солью, 
перцем и соком трюфелей, если использовались консервиро¬ 
ванные трюфели. Залейте этим маринадом свинину или 
баранину, ветчину и бекон. Оставьте мариноваться в тече¬ 
ние 1 ч. 

Выньте индейку и дайте жидкости стечь, сохраните ма¬ 
ринад. Положите индейку кожей на доску. Осушите осталь¬ 
ное мясо и заполните индейку свининой или бараниной, 
ветчиной и трюфелями. Соедините края индейки над начин¬ 
кой и сшейте их. Заверните галантин в материю и завяжите, 
чтобы сохранить форму. 

Положите в большую кастрюлю кости индейки, мор¬ 
ковь, репчатый лук, лавровый лист и влейте небольшое ко¬ 
личество хереса из оставшегося маринада. Положите туда 
же галантин и залейте водой. Доведите воду до кипения и 
варите без кипячения 1,5 ч. 

Выньте галантин из кастрюли, разверните его и снова 
заверните в чистую материю. Завяжите оба конца и поло¬ 
жите на галантин дощечку с грузом, подождите, пока он 
полностью остынет. Охладите. 

Процедите около 500 мл бульона от индейки и снова 
нагрейте его в кастрюле с галантином и яичным белком. Ко¬ 
гда бульон начнет закипать, процедите через материю, что¬ 
бы осветлить его. Остудите, затем охладите, пока бульон не 
превратится в заливное. Подавая к столу, украсьте галантин 
заливным._ 

ОАВКЛЕЬ 5А5ТКЕ КАѴО - 

ІХІВКЕ ОЕ СЕ™ А О А С’АЫ С АМЕБ БЕСНШБ 


ГАЛАНТИН ИЗ ИНДЕЙКИ 

Саіапііпе сіе Оіпсіе 

Вы можете приготовить галантин и из другой птицы, откор¬ 
ректировав количество фарша и время приготовления про¬ 
порционально размерам используемой птицы. 


Для приготовления 3 кг: 


Индейка без костей, мякоть снять, 
не повреждая кожу 

3 кг (одна) 

Колбасный фарш 

750 г—1 кг 

Соль и перец 
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Четыре специи 


Шпик для обертывания, порезанный длинными 
тонкими полосками 

100 г 

Свиная шкурка 

250 г 

Бульон (с. 164) или вода 

Морковь 

2 

Репчатый лук, одна луковица с тремя головками 

2 

Перец горошком 

Большой букетик трав 

1 

Портвейн 

4 ст. л. 


Порежьте мясо грудной и бедренных частей индейки полос¬ 
ками. Остальное мясо порежьте очень тонко, смешайте с 
колбасным фаршем и хорошо приправьте солью, перцем и 
четырьмя специями. 

Расправьте кожу индейки и положите на нее поочередно 
полоски светлого и темного мяса, посолите, поперчите. По¬ 
верх положите полоски шпика для завертывания, затем 
фарш. Вверните кожу ножек и крыльев и сшейте края кожи, 
чтобы получилась большая сосиска. 

Выложите на дно большой кастрюли свиную шкурку, 
опустите на нее галантин, залейте бульоном или водой, по¬ 
ложите морковь, лук, перец горошком и букетик трав. По¬ 
солите, поперчите. Доведите до кипения, закройте крышкой 
и варите без кипячения 3 ч или пока галантин не станет 
плотным. Дайте остыть, пока бульон не станет тепловатым. 

Выньте галантин, дайте бульону стечь, положите сверху 
дощечку с грузом в 1—2 кг. Дайте остыть. 

Процедите бульон и снимите с него жир. Прокипятите 
для уменьшения объема, пока бульон не превратится в желе; 
остудите, влейте портвейн и перемешайте, поставьте в холо¬ 
дильник, чтобы желе застыло. Поставьте на 48 ч в холодиль¬ 
ник и галантин, затем его можно подавать к столу с гарни¬ 
ром из кусочков желе. 

2ЕТТЕ СІЛКАІЮЕАІІ-РЯА?ЧС 
ЬЕЗ 8ЕСЯЕТ5 БЕЗ РЕКМЕ5 ЕѴ РЕЯЮОКО ЫОІК. 


ФАРШИРОВАННАЯ СВИНАЯ ГОЛОВА 

Тё(е сіе Соскоп еп Ваііоп 

Для приготовления 3 кг: 

Свиная голова без костей 

1 

Соль и перец 

Смесь трав 

1 ч. л. 

Смесь специй 

Порезанная петрушка 

3 ст. л. 

Уэльский лук, порезанный 

3^ 

Колбасный фарш 

1 кг 

Вареный говяжий язык, порезанный ломтиками 

250 г 

Свиной хребтовый шпик, порезанный ломтиками 

250 г 

Сырая ветчина, порезанная ломтиками 

250 г 

Фисташки, бланшированные 

60 г 

Свиная шкурка 

250 г 

Репчатый лук, порезанный ломтиками 

2 

Морковь, порезанная ломтиками 

2 


Букетик трав к гарниру 

1 

Белое вино 

1 л 

Бульон (с. 164) 

около 1 л 


Аккуратно снимите со свиной головы все мясо и порежьте 
его кубиками. Хорошо приправьте солью, перцем, смесью 
трав и специй, петрушкой и уэльским луком, тщательно пе¬ 
ремешивая смесь. Смешайте с колбасным фаршем. 

Разложите кожу головы, положите сверху слой фарша. 
Затем чередуйте слои языка, свиного шпика, ветчины и фар¬ 
ша, посыпая каждый слой фисташками, солью, перцем, сме¬ 
сью трав и специй. Продолжайте выкладывать слои, пока 
не используете все ингредиенты, закончив слоем фарша. За¬ 
верните кожу вокруг начинки и сшейте, чтобы получился 
круглый шар. Плотно перевяжите его полосками материи. 

Выложите большую кастрюлю свиной шкуркой, луком, 
морковью. Положите фаршированную голову, букетик 
трав, залейте вином и бульоном, чтобы голова была вся по¬ 
гружена в жидкость. Доведите до слабого кипения, закройте 
крышкой и варите без кипения 6—8 ч, добавляя при необ¬ 
ходимости бульон. Выньте голову и дайте остыть. Снимите 
жир с бульона и дайте ему застыть в желе. Снимите нити, 
перевязывающие голову. Подавайте голову с гарниром из 
кусочков желе. 

МАІШ 

ЬЕЗ ЭС^З РЕ СОМУЗ _ 


ГОЛОВА КАБАНА С ФИСТАШКАМИ 

Ниге сіе Запфег аих Різ (аскез 

От редакции . 

Техника приготовления головы кабана не отличается от тех¬ 
ники приготовления головы свиньи , описанной на с. 86. 


Для приготовления 2 кг: 


Голова кабана, бланшированная, очищенная, политая водкой 

или бренди и опаленная, кости сохранить 

1 

Мясо кабана, без костей, мелко порезанное 

200 г 

Свежий свиной хребтовый шпик, 


мелко порезанный 

300 г 

Большое яйцо 

1 

Соль и перец 

Смесь специй 

Водка или бренди 

125 мл 

Фисташки, бланшированные 

100 г 

Порезанная петрушка 

2 ст. л. 

Мелко порезанный лук резанец 

1 ст. л. 

Листья шалфея 

4 

Тимьян 

1 ч. л. 

Белое вино 

1 л 

Свиная шкурка 

250 г 

Букетик трав 

1 

Бульон 

около 1 л 


Истолките однородной массой порезанные сорта мяса. До¬ 
бавьте яйцо, соль, смесь специй, влейте половину водки или 
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бренди. Закройте крышкой и оставьте на 24 ч мариноваться. 
Добавьте фисташки. 

Положите в блюдо голову кабана и посыпьте ее сверху 
перцем, смесью специй, петрушкой, луком-резанцом, поло¬ 
жите шалфей, тимьян, полейте остатком водки или бренди 
и 150 мл вина. Закройте крышкой и маринуйте 24 ч. 

Выньте голову и дайте жидкости стечь. Заполните ее 
фаршем и заверните в материю, придав голове первоначаль¬ 
ную форму. Края материи сшейте. 

Положите свиную шкурку и кости головы в большую 
кастрюлю, добавив соль, перец и букетик трав. Положите 
голову в кастрюлю. Влейте остаток вина и достаточно буль¬ 
она, чтобы закрыть голову. Доведите до кипения и варите 
без кипячения 7 ч. 

Выньте голову, дайте бульону стечь. Разверните ее и 
снова заверните в чистую материю, придав при необходи¬ 
мости первоначальную форму. Снова поместите в бульон, 
дайте остыть. Когда она полностью остынет, разверните го¬ 
лову и положите на плоское блюдо. Поставьте в холодиль¬ 
ник. Снимите с бульона пену и процедите его, если это не¬ 
обходимо, выпарьте, чтобы бульон превратился в желе. 
Остудите бульон и используйте его для глазирования го¬ 
ловы. 

аОВЕЯТ СОІЖТІКЕ 
г ОЬА А ТАВЬЕ 


ГАЛАНТИН ИЗ ФАЗАНА А-ЛЯ ЛОРЕНЦО 

Саіапііпе сіе Раізап а Іа Ьогето 

От редакции . 

Удалите кости фазана, как при приготовлении куриного га¬ 
лантина на с. 78. 


Для приготовления 2 кг: 


Фазан, без костей, костяк сохранить 

1 

Печень крупных кур 

500 г 

Куропатки, мясо снять и измельчить, костяк 


сохранить 

3 

Жирная свинина, измельченная 

500 г 

Сливочное масло 

30 г 

Соль 

Кайенский перец 

Тертый мускатный орех 

Яичные желтки 

4 

Репчатый лук, 1 порезанный и слегка поджаренный в ели- 

вочном масле, одна луковица с двумя зубками 

2 

Мелко порезанная петрушка 

2 ст. л. 

Трюфели, разрезанные на четыре части 

125 г 

Телячья ножка 

1 

Букетик трав для гарнира 

1 

Морковь, разрезанная на четыре части 

1 

Бульон (с. 164) 

Соус для заливного из дичи сЬаисИгоіс! (с. 166), 


трюфели, порезанные кубиками, фисташковые 


орехи, вареный говяжий язык, белки яиц, 


сваренных вкрутую (дополнительно) 



Пожарьте куриную печень в сливочном масле 2 мин или по¬ 
ка она не уплотнится, но еще не потемнеет. Оставьте поло¬ 
вину печени и тщательно истолките другую половину. 

Смешайте измельченную куропатку и свинину, сильно 
приправьте солью, кайенским перцем и мускатным орехом. 
Добавьте яичные желтки и истолченную печень, пропустите 
этот фарш через сито. Положите порезанный и пожаренный 
лук и петрушку. 

Разложите фазана на столе кожей вниз. Срежьте поло¬ 
вину филе грудок и положите это мясо на кожу равномер¬ 
ным слоем. Положите третью часть фарша, далее слой из 
половины оставленной печени и трюфелей. Сделайте еще 
один слой фарша, слой печени и трюфелей и последний слой 
фарша. Закройте начинку кожей фазана, закатайте галантин 
в салфетку; хорошо перевяжите концы и центр галантина. 

Положите в большую кастрюлю костяк дичи, телячью 
ножку, луковицу с двумя зубками, букетик трав, морковь и 
галантин. Залейте бульоном, доведите до кипения и варите 
без кипячения на очень слабом огне 2,5 ч. Оставьте галантин 
на 1 ч остыть в бульоне, затем разверните и снова заверните 
его, положите сверху дощечку с грузом и дайте полностью 
остыть. 

Когда галантин полностью остынет, разверните его и 
аккуратно обрежьте концы. Полейте соусом сЬаисі-Ггоісі и 
охладите, пока соус не застынет. Украсьте кубиками трюфе¬ 
лей, фисташками, языком и яичным белком. 

СНАКЬЕЗ КА1ЧНОРЕЯ 
ТНЕ ЕРIС^ЯЕАN 


СЕМЕЙНЫЙ СТУДЕНЬ 

Теггіпе Ратіііаіе 


Для приготовления 1,75 кг: 


Говядина без костей, телятина и свинина 

500 г (каждого) 

Телячья ножка 

1 

Бекон с прослойками жира 

250 г 

Букетик трав для гарнира 

1 

Зубчики чеснока 

2 

Репчатый лук, порезанный ломтиками 

1 

Красное вино 

300 мл 

Соль и перец 

Мадера 

4 ст. л. 


Положите в кастрюлю телячью ножку, бекон, букетик трав, 
чеснок и лук, затем говядину, телятину и свинину. Влейте 
красное вино, залейте все холодной водой и доведите до ки¬ 
пения. Закройте и варите без кипячения 1,5 ч или пока мясо 
не станет мягким. 

Выньте мясо, пусть стечет жидкость, сохраните остав¬ 
шийся бульон. Выньте кости телячьей ножки, мясо ее из¬ 
мельчите вместе с другими сортами мяса. Приправьте смесь 
солью, перцем, добавьте мадеры и перемешайте, пока она 
не станет однородной. Положите в форму. Сделайте вилкой 
отверстия в мясной смеси. Влейте достаточно бульона, что¬ 
бы закрыть мясо. Остудите, затем студень охладите. Пода¬ 
вайте с салатом. 

ЯОВЕЯТ ) СОІЖТПЧЕ 
ЬЕ$ ЭІМА1ЧСѴЕ8 ЭЕ ЬА СШ$І^ 


МАЛЕНЬКИЙ СТУДЕНЬ 

Раз попробовав, вы увидите, как много вариантов можно 


использовать при приготовлении по этому рецепту. 

Для приготовления 1 кг: 

Свиные ножки (если соленые — вымочить) 

2 

Четвертинки цыплят 

2 

Вода 

около 2 л 

Перец горошком 

1/2 ч. л. 

Тертый мускатный орех 

1/4 ч. л. 

Лавровый лист 

1 

Веточка майорана (дополнительно) 

1 

Репчатый лук (дополнительно) 

1 

Соль и перец (дополнительно) 


Положите свиные ножки и четвертинки цыплят в большую 
тяжелую кастрюлю и с верхом залейте холодной водой. 
Медленно доведите до кипения. Дайте покипеть 5 мин. Тща¬ 
тельно снимите пену. Положите перец горошком, мускат¬ 
ный орех, лавровый лист, майоран, если вы им пользуетесь. 
Накройте крышкой и варите без кипячения 3 ч или дольше, 
пока мясо не будет отставать от костей. (Лук, если вы будете 
его использовать, можно добавить через 1 ч после начала 
готовки.) 

Выньте мясо, процедите бульон, дайте ему немного ос¬ 
тыть. Порежьте мясо маленькими кусочками; выньте все кос¬ 
ти. Снимите с бульона жир и смешайте бульон с мясом, 
добавив, если нужно, соль и перец. Вскипятите все вместе не¬ 
сколько минут. Теперь в форму для пудингов емкостью 1,25 л, 
сполоснутую холодной водой, положите мясо и залейте его 
бульоном. Смесь можно разделить на несколько маленьких 
форм. Сразу же снимите жир с поверхности и поставьте на 
ночь в холодное место, чтобы застыл. Можно поставить так¬ 
же в холодильник, после того как студень охладится и засты¬ 
нет. 

Чтобы легче было вынуть студень из формы, опустите 
ее на несколько секунд в горячую воду. 

АШЯЕѴ РАЯКЕК 

СОТТАСЕ АШ СОІЖТКУ ЯЕСІРЕ5 _ 


СТУДЕНЬ 

Ргеззкор/ 


Для приготовления 2 кг: 


Свиная голова с языком 

1 

Свиное сердце 

1 

Соль и перец 

Лимон, кожура натерта 

1 

Молотая гвоздика или мускатный цвет 

1/2 ч. л. 

Белое вино 

150 мл 

Белый винный уксус 

150 мл 


Залейте холодной водой свиную голову и язык, доведите до 
кипения, закройте крышкой и варите без кипячения 2,5 ч, 
пока они не станут мягкими. Затем выньте мясо и, удалив 
кости, порежьте маленькими кусочками. Продолжайте ки¬ 
пятить бульон, чтобы выпарить до густоты сливок, выпарив 


примерно наполовину. Приправьте соус солью, перцем, ли¬ 
монной кожурой и гвоздикой или мускатным цветом. Влей¬ 
те вино и уксус. Перемешайте мясо с соусом и доведите до 
закипания. Сполосните форму холодной водой и влейте в 
нее смесь. Остудите, охладите, оставив на ночь, и перед по¬ 
дачей к столу выложите из формы. 

АШКЕѴ I. 51МСЖ 

А СОЫСІ8Е ЕІЧСѴСЬОРАЕОІА ОР СА8ТКШІОМѴ 


СТУДЕНЬ ДЛЯ ЗАВТРАКА 

Если свиной язык сварить, сняв затем кожу, его можно по¬ 
ложить в центре формы и расположить вокруг мясо; это уси¬ 
лит впечатление и вкус студня. 


Для приготовления 2 кг: 


Свиная голова, мозги и язык удалены, голова 
замочена в подсоленной воде, прополоскана 

1/2 

Говяжья голень без костей 

1 кг 

Смесь специй для маринада 

1 ст. л. 

Маленькие луковицы репчатого лука, 
порезанные ломтиками 

2 

Соль и черный перец 

Сахар Демерара 

1 ч. л. 

Тертый мускатный орех 

Веточка петрушки 


Положите в большую кастрюлю свиную голову и говядину. 
Залейте водой; медленно доведите до кипения, прокипятите 
на сильном огне 5 мин, затем снимите пену. Завяжите спе¬ 
ции для маринада и порезанный ломтиками лук в кусочек 
марли и положите его в кастрюлю. Всыпьте 1 ч. л. соли и 
сахара. Закройте крышкой и варите 2 ч без кипячения, пока 
все мясо не станет мягким. Осторожно переложите мясо на 
большое блюдо. Выньте все кости, большие и маленькие. 
Посыпьте мясо солью и перцем и умеренно — мускатным 
орехом. Измельчите мясо, затем влейте несколько ложек 
бульона и доведите мясо в кастрюле до точки кипения. (Сле¬ 
дите, чтобы мясо не подгорело.) Выложите мясо во влажную 
форму, положите сверху тарелку с грузом. Когда остынет, 
выложите из формы, подавать с гарниром из петрушки. 

МК5 АЯТНШ \ѴЕВВ 

_ РАЯМНОІІЗЕ СООКЕКѴ 


СОМЕРСЕТСКИЙ СТУДЕНЬ ИЗ СВИНОЙ ГОЛОВЫ 


Для приготовления 2 кг: 


Свиная голова 

1 

Рассол (с. 164) или 175 г соли, смешанной 
с 1 ч. л. селитры 

4 л 

Морковь, порезанная ломтиками 

2 

Репчатый лук, порезанный ломтиками 

1 

Репа, порезанная ломтиками 

2 

Лук-шалот, порезанный ломтиками 

3 

Букетик трав 

1 

Мускатный цвет, побеги 

2 
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Ягоды гвоздичного дерева 

12 

Перец горошком 

4 

Г воздика 

4 

Соль и перец 


Положите свиную голову в рассол и посыпьте солью и се¬ 
литрой. Оставьте на ночь. Голову хорошенько промойте, 
положите в кастрюлю и залейте холодной водой. Кипятите 
2 ч или пока мясо не начнет отставать от костей. 

Выньте кости головы и порежьте кубиками мясо, также 
порежьте уши и язык, сняв кожу. Положите кости снова в 
бульон, вскипятите. Положите овощи, букетик трав, специи 
и приправы, кипятите 1 ч, пока объем жидкости не умень¬ 
шится до 900 мл. Процедите бульон в другую кастрюлю. По¬ 
ложите туда кусочки мяса, если нужно, посолите, поперчите 
и доведите до кипения. Сполосните форму холодной водой 
и положите в нее мясо и выпаренный бульон. Когда остынет 
и застынет, можно подавать к столу. 

КАТН^ЕЕN ТНОМА5 
А Ѵ/Е5Т СОШТЯѴ СООКЕЯѴ ВООК 


СЫР из свиной головы 

От редакции. 

Рецепт рассола на с. 164, к нему можно добавить 1/2 ч. л. 
селитры. 

Сыр из свиной головы или так называемые студни и галан¬ 
тины вкуснее, чем просто слегка засоленное свиное мясо. 
Солевые компоненты дают лучший вкус, а селитра в рассоле 
придает мясу розовый цвет, без чего оно выглядит серым и 
неаппетитным. Пусть мясник даст вам полголовы с глазом 
и языком, но без мозгов, а также длинный скол свиной нож¬ 
ки, засоленной в течение двух дней, или засолите ее сами. 


Для приготовления 2 кг: 


Свиная голова, мозг удален, голова засолена 
и вымочена в холодной воде 2 ч 

1 

Свиная ножка, засоленная и вымоченная 
в холодной воде 2 ч 

1 

Говяжья голень или бычья щековина 

500 г 

Большая луковица 

1 

Большая морковь 

4 

Пучок петрушки 

1 

Лавровый лист 

2 

Перец горошком 

8-10 

Большой лук-порей или 2 черешка сельдерея 

1 

Маленькие зубчики чеснока 

2 

Соль и свежемолотый перец 

Небольшой лимон, сок выжать 

1 


Положите все мясо в очень большую кастрюлю с другими 
ингредиентами, кроме соли, перца и лимонного сока, залей¬ 
те водой и варите без кипячения на очень слабом огне не 
меньше 4 ч. Чем медленнее они готовятся, тем лучше бу¬ 
дет результат, так как, если варить на слишком сильном 
огне, свиная голова и говядина будут жесткими и волокни¬ 
стыми. 


Когда голова и ножки будут готовы (мясо должно от¬ 
ставать от костей при касании), переложите их и говядину 
в чашу. Процедите бульон. Как только они достаточно ос¬ 
тынут, чтобы можно было взять в руки, снимите оболочку 
с языка, а также с головы, где кожа грубая — вокруг глаз и 
на мордочке. Уберите все хрящи. (Для студня одинаково 
важно и то, что вы убираете, и то, что остается.) 

Порежьте все свиное мясо и шкурку, которая осталась 
на ножках, и говядину. Порежьте язык на аккуратные ма¬ 
ленькие ломтики. Попробуйте их на количество соли. Сту¬ 
день должен быть всегда очень хорошо приправлен, иначе 
он окажется пресным. Возможно, потребуются дополни¬ 
тельно свежемолотый перец, соль и лимонный сок. Послед¬ 
ний ингредиент особенно важен при приготовлении холод¬ 
ных блюд из жирного мяса. 

Теперь смешайте ломтики языка со всеми другими из¬ 
мельченными сортами мяса. Смеси будет достаточно, чтобы 
наполнить двухлитровую емкость, форму для рулета или для 
торта или, по вашему усмотрению, две — меньших размеров. 

Влейте примерно 450 мл горячего бульона и оставьте 
остывать. Затем закройте жиронепроницаемой бумагой и 
тарелкой, которая соответствует внутреннему диаметру ва¬ 
шей формы. Поставьте на нее груз. Оставьте до следующего 
дня. Перед тем как выложить из формы, на несколько минут 
поставьте в чашу с горячей водой. 

ЕЫ2АВЕТН ЭАѴШ 

5Р1СЕ5, 5АЬТ АШ АЯОМАТІС5 ПЧ ТНЕ ЕМОШН КІТСНЕЫ 


СВИНАЯ ГОЛОВА В ЖЕЛЕ 

Тёіе сіе Роге еп Сеіёе 

Подается в качестве первого блюда вместе с уксусной за¬ 
правкой или с картофелем, вареным в мундире, — в качес¬ 
тве основного блюда. 


Для приготовления 2,5 кг: 


Свиная голова 

1/2 

Свиная ножка 

1 

Телячья ножка 

1 

Свиная корейка без костей 

500 г 

Букетик трав 

1 

Г воздика 

1 

Лук-порей, порезанный 

2 

Репчатый лук, порезанный 

1 

Зубчики чеснока, порезанные 

3 

Порезанная петрушка 

2 ст. л. 

Тертый мускатный орех 

Лавровый лист 

1 


Положите мясо в большую кастрюлю; надрежьте кости го¬ 
ловы, переломите их, чтобы они входили в кастрюлю. По¬ 
ложите букетик трав и гвоздику, залейте водой и доведите 
до кипения. Снимите пену и варите без кипячения 2 ч или 
пока мясо не начнет отставать от костей. Дайте остыть. 

Процедите бульон, положите в него лук-порей, репча¬ 
тый лук, чеснок, петрушку, мускатный орех, лавровый лист 
и перемешайте. Варите овощи 3—5 мин, до полу готовности. 
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Выньте из мяса все кости и порежьте мякоть. Переме¬ 
шайте порезанное мясо с бульоном, снова доведите до ки¬ 
пения и варите еще 2 мин. Проверьте на количество приправ 
и выньте лавровый лист. 

Перелейте смесь в емкость или форму для рулета, рав¬ 
номерно распределяя жидкость и мясо. Поставьте в холод¬ 
ное место, чтобы образовалось желе. 

Ю5ЕРН К05СНЕК. АШ А580СІАТЕ5 
, ЬЕ5 ЯЕСЕТТЕЗ ЭЕ І.А ТАВЬЕ АЬЗАСШМКЕ 


ГАЛАНТИН ИЗ МОЛОЧНОГО ПОРОСЕНКА 

^ а І апі і пе с ос ь оп сі е і а ц 

От редакции . 

Техника подготовки молочного поросенка (удаление костей, 
начинка и варка) описана на г. 82. 


Для приготовления 5 кг: 


Молочный поросенок, без костей, голову не разбирать, 
сохранить 

кости 

1 

Телячья печень, измельченная 

1 кг 

Сырой бекон, измельченный 

1 кг 

Яйца 

2 

Соль 

Смесь специй 

Смесь трав 

Свиной хребтовый шпик, порезанный 
длинными узкими полосками 

250 г 

Мясо дичи или курицы, порезанное 
тонкими ломтиками (дополнительно) 

500 г 

Трюфели, порезанные ломтиками 
(дополнительно) 

100 г 

Морковь 

500 г 

Репчатый лук 

500 г 

Большой букетик трав 

1 

Телячья ножка, расколотая 

2 

Белое вино 

1 л 

Бульон (с. 164) 


Смешайте телячью печень и бекон, положите яйца и при¬ 
правьте солью, специями и травами. Разложите на столе мо¬ 
лочного поросенка, положите слой половины фарша. 
Добавьте слой свиного хребтового шпика, затем ломтики 
дичи, курицы или трюфелей, если вы пользуетесь ими, за¬ 
кройте слоем оставшегося фарша. Зашейте брюшко поро¬ 
сенка и придайте ему естественную форму. Заверните в 
материю и завяжите, не перетягивайте, чтобы не изменить 
форму. 

Положите поросенка в длинную кастрюлю, предпочти¬ 
тельнее в рыбацкий котелок, положите также морковь, лук, 
букетик трав, кости и телячью ножку. Влейте вино и бульон, 
чтобы закрыть все, и варите без кипячения на слабом огне, 
с закрытой крышкой 6—8 ч. Выньте поросенка, дайте буль¬ 
ону стечь. После того как поросенок остынет, снимите ма¬ 
терию, в которую он был завернут. Подавайте холодным на 
блюде, покрытом салфеткой. 


Жидкость или бульон, в котором готовился поросенок, 
можно обезжирить, выпарить и охладить, полученное желе 
использовать для гарнира. 

СЮМВЕЯУАЬХ (ЕРІТОЯ) 

ЬА ВОШЕ СІЛ5ІМЕ РОШ ТОЬ5 

СВИНАЯ ГОЛОВА И НОЖКИ В ЖЕЛЕ 

Зіоидіёпе о и КИоІосіеІі 

Подавайте это блюдо с редечным или горчичным соусом. 


Для приготовления 2 кг: 


Свиная голова 

1/2 

Свиные ножки 

4 

Вода 

3 л 

Соль 

1 ст. л. 

Ягоды можжевельника 

10 г 

Лавровый лист 

6 


Положите все ингредиенты в кастрюлю, доведите до кипе¬ 
ния и варите без кипячения 4 ч. Выберите кости и порежьте 
мясо на маленькие кусочки. Процедите бульон. Положите 
кусочки мяса в форму и залейте процеженным бульоном. 
Пусть застынет в холодном месте. Перед тем как подать к 
столу, выложите из формы. 

Н. \ѴІТ\ѴІСКА АЫЬ $ ЗОЗКІИЕ - 

ЕА СШ5ПЧЕ ЯІІ55Е (ХА85Ю1Щ 


РУССКОЕ ЗАЛИВНОЕ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 

Азріс сіе Роіігіпе а Іа Яиззе 


Для приготовления 2 кг: 


Телячьи ножки, бланшированные 

6 

Грудная часть телятины, бланшированная, 
порезанная на кусочки равных размеров 

1 

Репчатый лук 

1 

Морковь 

1 

Черешок сельдерея 

1 

Букетик трав 

1 

Соль и перец 

Тертый мускатный орех 

Гренки 

Соус из редьки: 

Тертая редька 

125 г 

Белый винный уксус 

2 ст. л. 

Сквашенные сливки 

300 мл 

Порезанная петрушка 

2 ст. л. 

Порезанный укроп или фенхель 

1 ст. л. 

Сахар 

1/2 ч. л. 


Положите телячью ножку и телятину в большую кастрюлю 
с овощами и букетиком трав. Залейте водой, доведите до ки¬ 
пения, закройте крышкой и варите без кипячения 1,5 ч или 
пока мясо не станет отставать от костей. Выньте мясо и дай¬ 
те жидкости стечь. Бульон, в котором готовилось мясо, со- 
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храните. Выньте из мяса кости, порежьте мясо кубиками. 
Приправьте солью, перцем и мускатным орехом. 

Процедите бульон и снимите с его поверхности жир. 
При необходимости — осветлите. Влейте в охлажденную 
форму небольшое количество бульона и снова охладите, 
чтобы бульон застыл. Положите в форму мясо, нарезанное 
кубиками, и залейте бульоном. Охладите, чтобы остыл. 

За 10 мин до подачи к столу смешайте все ингредиенты 
соуса и добавьте щепотку соли. Выньте заливное из формы 
на сервировочное блюдо и положите вокруг гренки. Пода¬ 
вайте с соусом. 

А. РЕНТ 

1.А ОА5ТКСЖОМІЕ ЕЫ ІШ88ІЕ 

СТУДЕНЬ ИЗ ГУСЯ 

Ргота$е сГОіе 

Когда вы будете укладывать мясо в форму, между слоями 
можно разложить мелко порезанные петрушку, лук-резанец 
и эстрагон. Подавайте с корнишонами и другими марино¬ 
ванными овощами. 


Для приготовления 2 кг: 


Гусь, разделанный 

1 кг 

Телячья ножка, половинка 

1 

Сухое белое вино 

1 л 

Репчатый лук, порезанный ломтиками 

2 

Морковь, порезанная кружочками 

3 

Зубчики чеснока, порезанные ломтиками 

2 

Букетик трав с чабером 

1 

Соль и перец 


Положите все ингредиенты в кастрюлю, добавив немного 
воды, если она не полностью покрывает мясо. Доведите до 
кипения, закройте крышкой и варите без кипячения 2 ч или 
пока мясо не будет отставать от костей. 

Выложите форму фольгой. Снимите кожу с кусочков гуся 
и положите ее на дно формы внешней стороной к фольге. Сни¬ 
мите мясо с костей телячьей ножки и порежьте его кубиками. 
Уложите в форму мясо, перекладывая его ломтиками морко¬ 
ви. Плотно уложите смесь. Процедите бульон и медленно 
влейте его в форму, чтобы он заполнил все промежутки. Свер¬ 
ху положите дощечку с грузом. Оставьте остыть, затем по¬ 
ставьте на ночь охладить. Перед тем как подавать к столу, 
выньте студень из формы и порежьте ломтиками. 

МСОІШЬПЧЕ ОЕКАКО 
ВОШЕ5 КЕСЕТТЕ8 О’АЦТЯЕРОІЗ 

МРАМОРНЫЙ РУЛЕТ 

МагЫге 


Для приготовления 4,5 кг: 


Свиная нога без костей, мясо порезанное кубиками 

3 кг 

Сырая ветчина, порезанная кубиками 

500 г 

Сырой бекон с прослойками жира, 


порезан кубиками 

500 г 

Вареная ветчина, порезана кубиками 

500 г 


Маринованный язык, порезанный кубиками 

500 г 

Растительное масло или растопленное сало 

4 ст. л. 

Бульон с большим содержанием желатина 

около 1,5 л 

Фисташки, бланшированные и порезанные 

100 г 

Трюфели, порезанные 

100 г 

Смесь специй 

1 ч. л. 

Марсала 

100 мл 

Маринад: 

Соль 

Селитра 

1/2 ч. л. 

Черешок сельдерея, порезанный маленькими кубиками 1 

Морковь, порезанная мелкими кубиками 

1 

Репчатый лук, порезанный на 4 части 

1 

Букетик трав 

1 

Красное вино 

около 500 мл 


Положите свинину в чашу, посыпьте солью и селитрой. По¬ 
катайте кубики свинины в сельдерее, моркови и луке, до¬ 
бавьте букетик трав и полностью залейте вином. Маринуйте 
с закрытой крышкой в холодном месте 24 ч. Выньте мясо, 
дайте вину стечь, маринад сохраните. 

Лук, находившийся в маринаде, мелко порежьте. В 
большой кастрюле нагрейте растительное масло или сало и 
пожарьте репчатый лук, сырую ветчину и бекон, пока из бе¬ 
кона не начнет вытапливаться жир. Положите осушенную 
свинину и пожарьте, чтобы подрумянилась. Добавьте из ма¬ 
ринада вина и продолжайте готовить, пока вино не впита¬ 
ется. Залейте бульоном, закройте кастрюлю крышкой и ва¬ 
рите без кипячения 1 ч, пока мясо не станет мягким. 

Выньте мясо и дайте жидкости стечь. Процедите бульон 
и снимите с него жир. Соедините и перемешайте все мясо, 
включая приготовленную ветчину и язык, с фисташками, 
трюфелями и смесью специй. Положите все в форму для ру¬ 
лета. Перемешайте вместе процеженный бульон, где готови¬ 
лось мясо, марсалу и достаточное количество оставшегося 
бульона, чтобы получилось около 750 мл жидкой смеси. От¬ 
корректируйте количество приправ и залейте этой смесью 
мясо. Охладите под грузом и поставьте в холодильник, что¬ 
бы желе полностью застыло. 

іыткоггі, макіыі аш ѵсжті (еоітокз) 

КЮЕТТАКІО ЭЕЬЬЕ Е5ЕКСІТА2КЖІ РКАТІСНЕ 


БУРГУНДСКАЯ ВЕТЧИНА С ПЕТРУШКОЙ 

^тЬоп Рег&Шё , сіе Воиг%о%пе 


Для получения 1,5 кг: 


Сырая ветчина без костей, бланшированная, 
если слишком соленая 

1,5 кг 

Бульон с большим содержанием 
желатина (с. 164 ) 

1,75 л 

Зубчики чеснока, мелко порезанные 

3 

Корнишоны, порезанные мелкими кубиками 

45 г 

Порезанная петрушка 

2 ст. л. 

Винный уксус 

3 ст. л. 


Заверните ветчину в материю и плотно перевяжите. Доведи¬ 
те бульон до кипения, положите в него ветчину и варите без 
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кипячения на очень слабом огне 45 мин. Разверните ветчину, 
сотрите все следы пены и снимите шкурку. Порежьте мясо 
на куски по 150 г. 

Положите шкурку на дно глубокого восьмигранного 
блюда, жирной стороной вверх. Смешайте вместе чеснок, кор¬ 
нишоны, петрушку и посыпьте этой смесью блюдо. Выложите 
слой кусочков ветчины, посыпьте его смесью с петрушкой и 
увлажните небольшим количеством уксуса. Продолжайте вы¬ 
кладывать слои, пока не используете все ингредиенты. За¬ 
кройте оставшейся шкуркой, жирной стороной вниз. Влейте 
достаточное количество бульона, чтобы он доходил как раз до 
верхнего уровня мяса. Положите сверху дощечку с грузом, 
дайте остыть, охладите. Подавайте в том же блюде. 

Р. Е. ЬАЬОЦЕ 

__ЬЕ ОУГОЕ РЕ ЬА СНАКСІГГЕКІЕ _ 


ГАЛАНТИН ИЗ ИЗМЕЛЬЧЕННОЙ СВИНИНЫ 

Саіапііпа сіі Маіаіе 


Для приготовления 1 кг: 


Постная свинина без костей 

600 г 

Вареный язык, половина порезана кубиками 

100 г 

Приготовленная ветчина, постная часть 
порезана кубиками 

100 г 

Фисташки, бланшированные 

10 г 

Соль и перец 

Свежемолотый мускатный орех 

Марсала 

80 г 

Порошок из трюфелей (дополнительно) 

1/4 ч. л. 

Свиной шпик 

100 г 

Свиной крепин 

125 г 

Букетик трав 

1 


Положите кубики языка и ветчины в чашу с фисташками, 
солью, перцем, щепоткой мускатного ореха, марсалой и по¬ 
рошком из трюфелей, если вы будете его использовать. Хо¬ 
рошо перемешайте. 

Перемешайте вместе свинину, язык, ветчинный жир и 
свиной шпик. Положите их в чашу к другим ингредиентам и 
хорошенько перемешайте до равномерного распределения. 

Разложите крепин, посередине него разложите смесь и за¬ 
верните крепин вокруг начинки, придав ей форму большой со¬ 
сиски. Заверните в материю, завяжите концы и середину. 

Доведите большую кастрюлю с подсоленной водой до ки¬ 
пения, положите букетик трав, затем опустите туда галантин. 
Варите без кипячения 1,5 ч или пока галантин не станет плот¬ 
ным. Выньте галантин и, дав жидкости стечь, положите на 
блюдо, сверху поставьте груз и оставьте остывать. 

РІЕК АЫТОЫІО 5РІ220ТИЧ (ЕЭІТСЖ) 

ЬА САКІМЕ СОКѴЕЬІІЕГѵІТЕ 

, ПОЛЬСКИЙ МЯСНОЙ ГАЛАНТИН 

Оаіапіупа г Міеза 

_ Для приготовления 750 г: _ 

Телятина, порезанная кубиками_200 г 


Свинина, порезанная кубиками 

200 г 

Хлебный рогалик 

60 г 

Яйцо 

1 

Зубчик чеснока 

1 

Соль и перец 

Майоран 

1/4 ч. л. 

Тертый мускатный орех 

1/4 ч. л. 

Вода 

3—4 ст. л. 

Ветчина, порезанная кубиками 

100 г 

Корнишоны, порезанные кубиками 

50 г 

Копченый бекон, порезанный кубиками 

100 г 

Яичные белки, слегка взбитые 

2—3 

Помидор или пол-огурца, порезанные ломтиками 

1 

Бульон: 

Телячья ножка, мясо порезано кубиками 

750 г 

Морковь 

1 

Сельдерей 

60 г 

Репчатый лук 

1 

Корень гамбургской петрушки 

1 

Лавровый лист 

1 

Острый перец чили 

4-5 

Перец горошком 

Вода 

около 1,5 л 

Соль 


В большую кастрюлю положите все ингредиенты для варки 
бульона, кроме соли. Доведите до кипения, закройте крыш¬ 
кой и готовьте на слабом огне 4 ч, добавив через 3,5 ч соль. 
Процедите бульон. 

В небольшом количестве бульона замочите рогалик, 
чтобы он стал мягким. Пропустите через мясорубку хлеб с 
телятиной и свининой три раза, используя на третий раз нож 
для самого мелкого измельчения. Положите яйцо. Растол¬ 
ките чеснок с солью и добавьте его к хлебу и мясной смеси 
с перцем, майораном и мускатным орехом. Хорошенько пе¬ 
ремешайте, пока фарш не станет пышным. По мере смеши¬ 
вания добавляйте воду. 

Пропитайте сливочным маслом кусок плотной материи 
и разложите на ней мясную смесь в виде прямоугольника. В 
центре посыпьте ветчину, корнишоны и бекон и с помощью 
материи раскатайте мясо вокруг этого гарнира. Через опре¬ 
деленные промежутки завяжите галантин нитями и плотно 
свяжите концы. Доведите бульон до кипения, положите в не¬ 
го галантин и варите без кипячения 1 ч. Дайте бульону ос¬ 
тыть, затем выньте и положите под гнет на ночь в прохлад¬ 
ном месте. 

Кипятите бульон, пока он не уменьшится в объеме до 750 
мл. Добавьте яичные белки и взбивайте, пока бульон доходит 
до кипения. Пропустите через сито, выложенное марлей. Раз¬ 
верните галантин и разложите его на продолговатом блюде. 
Украсьте ломтиками помидора или огурца. Сверху полейте 
бульон, охлаждая каждый слой, чтобы желе застыло до нане¬ 
сения следующего слоя. Можно также охладить бульон, что¬ 
бы он застыл, и нарезать желе для гарнира кубиками. 

НЕЬЕМ НА\ѴЫС2КО\ѴА 
КІІСНЫІА РОЬЗКА 
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ГАЛАНТИНЫ И ЖЕЛЕ 


ГАЛАНТИН ИЗ СВИНИНЫ 

Оаіапііпа сіі Маіаіе 


Для приготовления 1,5 кг: 


Свиное филе, порезанное кубиками 

550 г 

Свиная грудинка без костей, измельченная 

350 г 

Свиной хребтовый шпик, половина бланшированная 
и порезанная кубиками, половина измельченная 

250 г 

Ветчина, порезанная кубиками 

200 г 

Вареный язык, порезанный кубиками 

150 г 

Фисташки, бланшированные 

25 г 

Черный трюфель, порезанный кубиками 

1 

Соль и перец 

Сухая марсала 

80 мл 

Вымя, измельченное (дополнительно) 

100 г 

Большой кусок крепина 

125 г 

Бульон (с. 164) 


Положите в чашу филе свинины, кубики свиного шпика, 
ветчины, языка, фисташки и трюфель. Приправьте солью и 
перцем, влейте марсалу и оставьте мариноваться не меньше 
1 ч. 

В большой ступке соедините измельченный свиной шпик, 
свиную грудинку и вымя, если вы его используете. Смесь ис¬ 
толките, затем пропустите через сито. Можно измельчить 
смесь еще два раза. Положите истолченное или измельченное 
мясо в смесь со свиным филе и перемешайте все вручную, пока 
марсала полностью не впитается. Проверьте на количество 
приправ, откорректируйте при необходимости. 

Крепин разложите на столе. Переложите на него смесь 
и придайте ей форму цилиндра. Плотно оберните крепин во¬ 
круг мяса, заверните концы; затем заверните цилиндр в ма¬ 
териал и завяжите его концами по центру. Положите в ка¬ 
стрюлю, залейте бульоном, доведите до кипения и варите 
без кипячения 2 ч или пока смесь не станет плотной. 

РЕЯЫАША С05ЕТТ1 
ІИ СІІСП^А СОЫ РЕК^АША СЮ5ЕТТІ 

РУЛЕТ ИЗ КЕМПЕРА 

Теггіпе (іиітрёгоізе 


Для приготовления 750 г: 


Свиной окорок, кости удалить и сохранить 

1,5 кг 

Свиная шкурка 

500 г 

Телячья ножка, расколотая пополам 

1 

Соль и перец 

Репчатый лук, порезанный 

4—5 

Смесь мелко порезанных трав (лук-резанец, 
петрушка, кервель) 

5 

Смесь специй 

1 


В большую кастрюлю положите свиную шкурку, телячью 
ножку, свиные кости. Залейте холодной водой, посолите, 
поперчите, доведите до кипения и варите без кипячения с 
закрытой крышкой 2 ч. Процедите получившийся бульон. 

Смешайте репчатый лук и смесь мелко порезанных трав. 
Положите кусок свинины на ровную поверхность, приправь¬ 


те солью, перцем, специями. Закройте слоем лука, смесью 
трав, не закрывая ими края. Скатайте свинину и свяжите ее. 

Возьмите овальную форму, положите в нее окорок и, не 
закрывая крышкой, выпекайте в прогретой до 220°С духовке 
около 10 мин или пока поверхность не начнет подрумяни¬ 
ваться. Мясо переверните, пусть начнет подрумяниваться 
другой бок — 10 мин. Влейте в форму процеженный буль¬ 
он — он должен закрывать 3/4 мяса. Закройте рулет крышкой 
и снова поставьте в духовку на 1,5 ч или пока свинина не ста¬ 
нет совсем мягкой. Подавайте в холодном виде. 

ІА СІЛ8ІЫЕ ВЯЕТОШЕ 


МЯСНОЙ ХЛЕБ ИЗ ВЕТЧИНЫ 

_ РоІреІіопе РгесШо сіі Ргозс іиііо 


Для приготовления 750 г: 


Ветчина вареная, измельченная 

600 г 

Порезанная петрушка 

6 ст. л. 

Мелко порезанный репчатый лук 

1 ст. л. 

Сыр пармезан, натертый 

100 г 

Яйца, слегка взбитые 

3 

Соль 

Тертый мускатный орех 

Бланшированные фисташки 

1 ст. л. 

Морковь, бланшированная 5 мин 

1—2 

Бульон с большим содержанием желатина 

1,25 л 


Соедините ветчину, петрушку, репчатый лук, сыр и яйца. 
Приправьте солью и щепоткой мускатного ореха. Положите 
фисташки и тщательно перемешайте. Придайте смеси фор¬ 
му узкого цилиндра. Сделайте сверху разрез, положите туда 
морковь и снова закройте разрез цилиндра. Заверните мяс¬ 
ной цилиндр в материю и завяжите, сохранив форму. 

Доведите до кипения бульон, положите в него заверну¬ 
тый мясной цилиндр и варите без кипячения 20 мин или по¬ 
ка цилиндр не станет плотным на ощупь. Выньте мясной 
хлеб и дайте бульону стечь, оставьте остывать. Выпаривайте 
кипячением бульон, пока он не превратится в желе, оставьте 
остыть и застыть. Порежьте мясной хлеб тонкими ломтика¬ 
ми, разложите их на сервировочном блюде. Порежьте желе^ 
и используйте его в качестве гарнира. 

СІА ЕКАІМО 

8ЕС&ЕТІЕ N0 ЭЕІХА СІ/США МА1МТОѴАЫА 


ВОСКРЕСНЫЙ ПАСХАЛЬНЫЙ ГАЛАНТИН 

_ Для приготовления 850 г: _ 


Баранина, измельченная 

500 г 

Бекон, измельченнный 

250 г 

Панировочные сухари 

125 г 

Яйца, хорошо взбитые 

2 

Соль 

1/2 ч. л. 

Перец 

Бульон (с. 164) 

1,25 






Положите оба сорта мяса в емкость. Добавьте паниро¬ 
вочные сухари, яйца, соль, перец и 300 мл бульона, переме¬ 
шайте. Выложите на слегка присыпанную мукой доску, 
придайте смеси форму большой сосиски. Заверните в слегка 
присыпанную мукой материю, сшейте ее края и плотно за¬ 
вяжите концы нитями или лентой. 

Оставшийся бульон нагрейте в кастрюле. Положите га¬ 
лантин в кастрюлю, закройте крышкой и варите без ки¬ 
пячения на слабом огне 2 ч. Выньте галантин и, если натя¬ 
жение материи ослабло, развяжите ее и плотно завяжите 
галантин еще раз. Положите галантин на блюдо, сверху по¬ 
ложите второе блюдо с грузом. Оставьте до следующего 
дня; снимите груз и развяжите материю. Снимите пену с 
бульона и выпаривайте, пока он не станет превращаться в 
желе. Смажьте поверхность галантина этой глазурью и, ко¬ 
гда желе застынет, подавайте к столу. 

МЯ5 АЯТНІЖ \ѴЕВВ 
РАЯМНОиВЕ СООКЕКѴ 


СОСИСКА В ОБОЛОЧКЕ 

Баисіззоп еп Вгосіедиіп 


Для приготовления 1 кг: 


Постная баранина или мясо молодого 


барашка, измельченное 

400 г 

Куропатка, взрослая, без кожи и костей, мясо 


измельчено 

1 

Бескостная свиная грудинка, измельченная 

250 г 

Свиной хребтовый шпик, порезанный кубиками 

100 г 

Сырая ветчина, порезанная кубиками 

100 г 

Яйца 

2—3 

Соль 

Смесь специй 

Фисташки, бланшированные и крупно порезанные 

30 г 

Трюфели, порезанные кубиками 

2 

Свиной крепин 

125 г 

Белое вино 

100 мл 

Бульон (с. 164) 


Соедините все ингредиенты, кроме крепина, вина и бульона. 
Тщательно перемешайте. 

Придайте смеси форму сосиски и плотно заверните ее в 
сальник, завернув его края. 

Положите четыре тонких деревянных дощечки по длине 
и размерам сосиски, завяжите их вокруг сосиски, чтобы в их 
окружении, как в футляре, она приняла длинную прямо¬ 
угольную форму. Перенесите сосиску в овальную кастрюлю 
или рыбацкий котелок, залейте бульоном и вином и доведи¬ 
те до кипения. Варите, не кипятя, около 1 ч или пока она не 
станет плотной. Перед тем как развязать и убрать дощечки, 
дайте ей остыть в бульоне. 

МЕ1МСМ 

ЬЕ МАШЕЬ ОЕ5 ОРР1СІЕЯ5 ЭЕ ВОЫСНЕ 


ДОМАШНИЙ ГАЛАНТИН 

Оаіапііпа Сазаііп^а 


Для приготовления 600 г: 


Телятина или постная говядина, измельченная 

400 г 

Сырая соленая ветчина, измельченная 

100 г 

Вареный говяжий язык, половина измельченная, 
половина порезанная кубиками 

100 г 

Бекон с прослойками сала, измельченный 

30 г 

Марсала 

80 мл 

Бланшированные фисташки 

2 ст. л. 

Яйца 

2 

Соль и перец 

Заливное желе, порезанное (с. 164) 


Смешайте в чаше измельченное мясо. Влейте марсалу, по¬ 
ложите фисташки, перемешайте. Добавьте язык, порезан¬ 
ный кубиками, яйца, соль и перец. Хорошо перемешайте. 
Придайте смеси форму хлеба и заверните в жиронепрони¬ 
цаемую бумагу, перевяжите. Положите в кастрюлю со слег¬ 
ка подсоленной водой, доведите до кипения и варите без 
кипячения на слабом огне 1,5 ч. 

Выньте мясной хлеб из кастрюли и положите его на 
блюдо с небольшим грузом сверху. После того как галантин 
остынет, порежьте ломтиками, разложите на блюде, в качес¬ 
тве гарнира используйте порезанное заливное. 

ІЬ Сі;ССНІА10 О’АЯОЕЫТО 


РЫБНЫЙ РУЛЕТ ИЗ ТУНЦА 

РіатЬге сіе Вопііо о Аіигг 


Для приготовления 1,5 кг: 


Тунец, без кожи, костей, мясо измельченное 

1 кг 

Свежие панировочные сухари 

2 ст. л. 

Сухой херес 

200 мл 

Яйца, слегка взбитые 

2 

Соль 

Сырой бекон с прослойками, порезанный 
полосками 

125 г 

Ветчина, порезанная полосками 

125 г 

Большая морковь, вареная, мягкая, порезанная 
тонкими полосками 

5 

Репчатый лук, порезанный на 4 части 

1 

Веточка петрушки 

1 

Зубчик чеснока 

1 

Белое вино 

150 г 

Небольшой лавровый лист 

1 


Смешайте мясо тунца, панировочные сухари, херес и яйца. 
Слегка посолите. Расстелите на столе чистую материю. В 
центре положите треть рыбной смеси. Закройте слоями по¬ 
ловину всего количества бекона, ветчины и моркови. Сверху 
положите еще одну треть рыбной смеси, оставшегоя бекона, 
ветчины и моркови, затем оставшуюся треть. Заверните все 
в приготовленную материю, завяжите концы и плотно ее 
прижмите, чтобы получился компактный рулет. 
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ГАЛАНТИНЫ И ЖЕЛЕ 


Положите рулет в кастрюлю, затем остальные ингреди¬ 
енты, немного посолите, залейте водой. Доведите до кипе¬ 
ния и варите без кипения 1 ч или пока рулет не станет плот¬ 
ным на ощупь. Выньте рулет, пусть бульон стечет, а рулет 
слегка остынет. Положите его между двумя дощечками, по¬ 
ложите сверху груз и дайте рулету полностью остыть. 

Перед тем как подать к столу, порежьте рулет кру¬ 
жочками и украсьте по своему усмотрению порезанным са- 
латом-латук, ломтиками яиц, сваренных вкрутую, и т. д. 

МАЯІА 1ДЛ8А САКСІА 
ЕІ. АКТЕ ОЕ СОСПЧАЯ 

ГАЛАНТИН ИЗ ТЕЛЯЧЬИХ ГРУДОК 

- Рапсеііа сіі Ѵііеііо Кіріепа 


Для приготовления 1,5 кг: 


Телячья грудная часть, без костей, чтобы 
образовать карман 

1 кг 

Вареная ветчина, измельченная 

50 г 

Мортаделла (сухая колбаса) 

50 г 

Свинина или обрезки мяса, измельченные 

300 г 

Яйца, слегка взбитые 

3 

Сыр пармезан, натертый 

50 г 

Соль и перец 

Репчатый лук 

1 

Морковь 

2 

Черешок сельдерея 

2 

Букетик трав 

1 


Соедините измельченные сорта мяса. Положите яйца, сыр, 
соль и перец, хорошо перемешайте. Начините этой смесью 
грудную часть телятины, затем зашейте края, чтобы начин¬ 
ка хорошо удерживалась. 

Плотно завяжите телятину в материю. Положите овощи 
и букетик трав в большую кастрюлю с водой, доведите до 
кипения. Положите телятину и варите 2 ч или пока она не 
станет мягкой. 

Телятину выньте, дайте бульону стечь, перед тем как 
развернуть, дайте галантину остыть. Подавайте к столу, по¬ 
резав полосками. 

РІЕК АЫТОМО 8РІ220ТШ (ЕРІТСЖ) 

\~А С А ЮМЕ СОІМѴЕ>ЛЕЫТЕ 

ГАЛАНТИН ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 

От редакции. 

Этот галантин можно покрыть заливным желе и в качестве 
гарнира к нему использовать заливное, порезанное кусочками 
или кубиками (рецепт, с . 164). 


Для приготовления 1.5 кг: 


Небольшая телячья грудинка без костей 

1 

Колбасный фарш 

750 г 

Смесь сухих трав 

Яйцо, сваренное вкрутую и порезанное ломтиками 

1 

Соль и перец 

Фисташки, порезанные 

60 г 

Небольшой трюфель, порезанный 

1 


Ломтики сырого бекона с прожилками, жаренного до 
образования хрустящей поверхности и остывшего 

100 г 

Лимон, кожура натерта 

1/2 

Репчатый лук 

1 

Морковь 

1 

Букетик трав 

1 


Положите на доску плоским слоем телятину и равномерно 
разложите поверх нее половину колбасного фарша. По¬ 
сыпьте травами, положите ломтики яиц, посолите, по¬ 
перчите. Посыпьте фисташками и трюфелями. Поверх всего 
положите ломтики поджаренного бекона, посыпьте немного 
тертой лимонной кожурой. 

Закройте эти слои второй половиной колбасного фар¬ 
ша. Плотно закатайте телятину в рулет и заверните его в 
материал для пудинга, как для рулета с джемом и изюмом, 
перевязав концы материала нитями. 

Большую кастрюлю с луком, морковью и букетиком 
трав залейте водой и доведите до легкого кипения. Положи¬ 
те в нее мясо и готовьте на слабом огне 3—4 ч или пока мясо 
не станет мягким. Когда мясо будет готово, дайте ему ос¬ 
тыть в собственном бульоне. После того как мясо почти ос¬ 
тынет, выньте галантин, снимите материю и снова завяжите 
галантин, придав ему форму рулета. Положите галантин ме¬ 
жду двумя дощечками и поставьте под груз. Когда галантин 
хорошо спрессуется, охладите и подавайте к столу. 

АЫЛЯЕ Ь. 51МОЫ 

А СОГ^СІЗЕ ЕМСѴСЬОРАЕОІА ОР ОАБТаОШМѴ 

ФАРШИРОВАННАЯ ТЕЛЯЧЬЯ ГРУДИНКА 

Сіта Кіріепа 


Для приготовления 2 кг: 


Телячья грудинка, без костей, в виде 
кармана 

1,5 кг (одна) 

Зубчик чеснока, разрезанный пополам 

1 

Бульон (с. 164) 

2 л 

Репчатый лук 

1 

Морковь 

1 

Черешок сельдерея 

1 

Лавровый лист 

1 

Начинка: 

Телятина, порезанная кубиками 

100 г 

Телячья зобная железа, бланшированная 

100 г 

Мозг теленка, бланшированный 

100 г 

Сливочное масло 

50 г 

Сухие грибы, замоченные в горячей воде 
на 20 мин и осушенные (дополнительно) 

15 г 

Горох лущеный 

3 ст. л. 

Сушеный майоран 

1/4 ч. л. 

Соль и перец 

Тертый сыр пармезан 

3 ст. л. 

Яйца взбитые 

6 


Натрите внутреннюю поверхность телячьей грудинки 
зубчиком чеснока. 
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Для приготовления начинки поджарьте в сливочном 
масле телятину, порезанную кубиками, зобную железу и 
мозги. Порежьте мясо и грибы, если вы их используете. На¬ 
полните 2/3 смеси (она будет почти жидкая) «карман» из 
грудинки. Зашейте края отверстия. Слегка проколите мясо 
вилкой, чтобы оно не вздувалось во время приготовления. 

Доведите бульон до кипения и положите в него овощи 
и лавровый лист. Когда бульон снова начнет кипеть, поло¬ 
жите фаршированную грудинку. Варите без кипячения 2 ч 
или пока она не станет мягкой. Выньте, дайте бульону стечь, 
затем — остыть, положив между двумя тарелками и поста¬ 
вив сверху груз. Подавайте порезанную ломтиками. 

ЗТЕЬЬА ООЫАТ1 (ЕЭ1ТОЯ) 

--- ІЬ ОЯАШЕ МАШАЬЕ РЕІХА СУСГЫА ЯЕСКЖАЬЕ 


РУЛЕТ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ 

Кі/гесШо сіі Ѵііеііа сіі Ьаііе 


Для приготовления 750 г: 


Ломтик постной телятины без костей, 
истолченный до толщины 1 см 

400 г (один) 

Ветчина, порезанная тонкими ломтиками 

50 г 

Мортаделла (сухая колбаса), порезанная 


тонкими ломтиками 

50 г 

Куриная грудка, без костей и кожи, 
порезанная тонкими ломтиками 

1 

Сливочное масло 

30 г 

Соль и перец 

Бульон с большим содержанием желатина 

1,5 л 

Фарш: 

Постная телятина, измельченная 

120 г 

Ветчина, измельченная 

20 г 

Сыр пармезан, натертый 

30 г 

Сливочное масло 

20 г 

Яйцо 

1 

Соль и перец 


Чтобы получить фарш, истолките в ступке измельченную 
телятину и ветчину. Добавьте остальные ингредиенты фар¬ 
ша и перемешайте до получения однородной массы. 

На уплотненный ломтик телятины положите равномер¬ 
ным слоем небольшое количество фарша, затем слой ломти¬ 
ков мяса. Закройте слоем фарша и продолжайте чередовать 
эти слои, пока не используете все мясо. Сверните ломтик теля¬ 
тины рулетом, начинкой внутрь, и завяжите его, как сосиску. 

Поджарьте рулет из телятины на сливочном масле в каст¬ 
рюле, приправив щепоткой соли и перца. Когда рулет зарумя¬ 
нится, дайте маслу стечь и влейте столько бульона, чтобы он 
покрывал рулет. Варите без кипячения с закрытой крышкой 
около 3 ч или покарулетнестанетмягким. Достаньте рулет из 
бульона и дайте остыть. Когдарулетстанетхолодным, сними¬ 
те нити, перевязывавшие его, и порежьте ломтиками. По сво¬ 
ему усмотрению можно охладить бульон и получившееся 
желе использовать в качестве гарнира. 

РЕІХЕСЖОІМО АКТШІ 

ЬА 5СІЕ^А ІИ СЧС^А ЕЬ’АЯТЕ РІ МАЫОІАЯ ВЕМЕ 


РУЛЕТ ИЗ ЗАЙЧАТИНЫ 

От редакции. 

Зайца разделайте так же, как и молочного поросенка (с. 82). 
Отделите голову, затем ноги, разделите нижние суставы 
задних ног, выньте кости бедренных частей . 

_ Для приготовления 1,5 кг: _ 


Заяц без костей 

1 

Сырой бекон, порезанный узкими полосками 
для шпигования 

125 г 

Фарш (с. 162) (дополнительно) 

350 г 

Телятина, порезанная тонкими ломтиками 

250 г 

Смесь специй 

Соль 

Белое вино 

300 мл 

Бульон с большим содержанием 
желатина (с. 164) 

600 мл 

Ломтики сырого бекона с прожилками жира 

125 г 


Прошпигуйте зайца полосками шпика, приправьте изнутри 
смесью специй и солью, положите слой фарша, если вы им 
пользуетесь. Плотно сверните зайчатину в рулет и свяжите 
его нитями. Глубокую небольшую кастрюлю выложите лом¬ 
тиками телятины, положите сверху рулет из зайчатины, 
влейте вино и бульон, закройте ломтиками бекона. Доведи¬ 
те до слабого кипения и варите, не кипятя, около 2 ч или 
пока зайчатина не станет мягкой. Если будет необходимо, 
добавляйте бульон. 

Выньте зайчатину, снимите нитки и положите ее в глу¬ 
бокое блюдо. Процедите и снимите жир с жидкости, где ва¬ 
рилась зайчатина, залейте ею рулет и охладите, чтобы буль¬ 
он превратился в желе. 

Р СОІХПЧОѴѴОСЮ АЫЭ і \ѴООЬАМ5 
ТНЕ ШІѴЕЯЗАЬ СООК 

ГАЛАНТИНЫ ИЗ МОЛОДОЙ КРОЛЬЧАТИНЫ 

Оаіапііпез сіе іаргеаих Ргоісіх 


Для приготовления 2,5 кг: 


Молодые кролики, без костей, кости 

2 

Постная телятина 

400 г 

Говяжий костный мозг или околопочечный жир 

250 г 

Яйца (2 — слегка взбить, 4 — сварить вкрутую 
и порезать полосками) 

6 

Соль и перец 

Смесь специй 

Мелко нарезанные травы 

Ветчина, порезанная полосками 

250 г 

Свиной хребтовый шпик, порезанный полосками 

250 г 

Фисташки, бланшированные 

60 г 

Миндаль, бланшированный и расколотый 

60 г 

Трюфели, порезанные соломкой 

2 

Лук, порезанный крупными кусочками 

1 

Морковь, порезанная крупными кусочками 

2 

Букетик трав 

1 

Бульон с большим содержанием желатина (с. 164 ) 
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ГАЛАНТИНЫ И ЖЕЛЕ 


Мелко порежьте телятину и костный мозг или около¬ 
почечный жир. Добавьте сырые яйца и приправьте солью, 
перцем, специями и травами. 

Положите ровным слоем небольшое количество этой 
смеси внутрь кроликов, затем положите чередующиеся слои 
из полосок ветчины и хребтового шпика, фисташек, яиц, 
сваренных вкрутую, миндаля и трюфелей. Посыпьте этот 
слой приправами и продолжайте выкладывать поочередно 
слои фарша и гарнира, пока не кончатся ингредиенты, за¬ 
кончите слоем фарша. Скатайте крольчатину в рулет, за¬ 
печатайте края оставшимся сырым яйцом. 

Плотно завяжите каждого фаршированного кролика в 
материю. На дно овальной кастрюли положите слой из по¬ 
резанных овощей, букетик трав и кости кроликов. Сверху 
положите рулеты из крольчатины, залейте бульоном и до¬ 
ведите до кипения. Варите без кипячения с закрытой крыш¬ 
кой 1,5 ч. 

Выньте рулеты, положите под пресс между двумя тарел¬ 
ками и дайте остыть. Затем разверните и положите в глубо¬ 
кое блюдо, снимите жир с поверхности бульона и процедите 
бульон, вливая его в блюдо с рулетами из крольчатины. Пе¬ 
ред тем как подавать к столу, охладите. 

мак.™ 

ЬЕ5 РСЖ5 ОЕ СОМЬЗ 

ГАЛАНТИН ИЗ ДИКОГО КРОЛИКА 

Ье Раіё сіе іаріп 


Для приготовления 2 кг: 


Дикий кролик, без костей, порезать полосками 

1 

Телятина, порезанная полосками 

500 г 

Свинина, порезанная полосками 

500 г 

Сырой бекон, порезанный полосками 

250 г 

Соленая свинина, порезанная полосками 

250 г 

Трюфели, порезанные ломтиками 

2—3 

Соль и перец 

Бульон: 

Кость говяжьей голяшки 

500 г 

Телячья ножка, голяшка 

500 г 

Свиная ножка 

1 

Ножки для студня, лытка 

1 

Свиная шкурка 

250 г 

Морковь 

2 

Черешок сельдерея 

2 

Репчатый лук 

2 

Лук-порей 

2 

Зубчик чеснока 

2 

Тертый мускатный орех 

Тимьян и шалфей 

1 ч. л. (каждого) 

Гвоздика 

2 

Лавровый лист 

1 

Веточка майорана 

1 


Смешайте вместе полоски мяса, трюфели, 30 г соли и 10 г 
перца. Выложите форму большим куском материи, оставив 


края свешиваться по бокам формы. Положите в него мяс¬ 
ную смесь, заверните края материи поверх смеси и зашейте 
их. Выньте зашитую мясную смесь из формы. 

В большую кастрюлю с водой положите остальные ин¬ 
гредиенты, немножко посолите и доведите до кипения. По¬ 
ложите в воду зашитую мясную смесь, закройте крышкой и 
варите без кипячения на очень слабом огне 4 ч. 

Выньте завернутое мясо, разверните и поместите его в 
ту же форму. Процедите бульон, снимите с него жир, попро¬ 
буйте на количество приправ. Залейте бульоном мясо, дайте 
остыть. Охлаждайте, пока желе не застынет. 

70 МЕЭЕС™5 ОЕ РКА1ЧСЕ 

ТЯЕ50К. ОЕ 1.А СІЛЗІЫЕ ОѴ ВА55Ш МЕОІТЕЯКАМЕЕЫ 


ДИКИЙ КРОЛИК В ЖЕЛЕ 

Іаріп сіе Оагеппе еп Сеіёе 


Для приготовления 2 кг: 


Дикий кролик, разделанный 

1 

Большие кусочки свиной кожуры 

2 

Слегка подсоленная свиная грудинка, 
порезанная маленькими кусочками 

250 г 

Телячья ножка для студня (лытка), без костей, 
порезанная маленькими кусочками 

1 

Репчатый лук 

3 

Морковь, порезанная кружочками 

2 

Лавровый лист, измельченный 

1 

Тимьян 

1 ч. л. 

Соль и перец 

Белое сухое вино 

450 мл 

Бульон с большим содержанием 
желатина (с. 164) 

100 мл 

Паста из муки и воды 


Выложите дно формы одним куском свиной шкурки. Поло¬ 
жите на него слой кусочков крольчатины, свиную грудинку 
и телячью ножку. Затем добавьте половину овощей, травы 
и приправы. Повторите то же самое с оставшимися сортами 
мяса, овощами и приправами. Влейте вино и бульон и за¬ 
кройте все вторым куском свиной шкурки. 

Закройте форму крышкой и запечатайте ее пастой из 
муки и воды. Поставьте на водяную баню и готовьте в про¬ 
гретой до 180°С духовке 1 ч 45 мин. Достаньте из духовки 
и дайте полностью остыть, перед тем как подавать к столу. 

МСОІГЕЕПМЕ ОЕЯАКО 
ЬЕ8 МЕ11ТЕ1Л1Е5 КЕСЕТТЕ5 ЭЕ ОІВІЕК 

ЖЕЛИРОВАННЫЙ КРОЛИК 

Сотроіе сіе Іаріп 


Для приготовления 1,5 кг: 


Кролик, разделанный 

1 

Растительное масло 

2 ст. л. 

Букетик трав 

1 

Зубчик чеснока 

1 

Соль и перец 


Вода 

250 мл 

Телячья ножка для студня (лытка) 

1 

Маринад: 

Репчатый лук, порезанный 

2 

Морковь, порезанная кружочками 

3-4 

Зубчик чеснока 

1 

Гвоздика 

1 

Букетик трав с большим количеством тимьяна 

1 

Красное, белое или розовое вино 

1 л 

Уксус 

80 мл 

Соль 

Перец горошком 

1 ч. л. 


В большой чаше соедините ингредиенты маринада. Поло¬ 
жите мясо кролика, маринуйте несколько часов. 

Нагрейте в кастрюле растительное масло. Выньте ку¬ 
сочки крольчатины, дайте маринаду стечь, отхлопайте их 
досуха и поджарьте на растительном масле. Добавьте мор¬ 
ковь из маринада и, когда она поджарится, процедите ма¬ 
ринадную жидкость в кастрюлю. Варите, пока жидкость не 
уменьшится в объеме наполовину. Положите букетик трав, 
соль, перец, телячью ножку и влейте воды. Плотно закройте 
кастрюлю крышкой. Готовьте на слабом огне 1,5 ч. Пусть 
смесь слегка остынет, затем выньте кролика и выберите кос¬ 
ти. Кипятите жидкость, в которой готовился кролик, пока 
она не достигнет консистенции сиропообразного соуса. 
Выньте букетик трав и телячью ножку. 

Положите мясо кролика в форму, залейте полученным 
соусом и украсьте верх несколькими кружочками моркови. 
Перед тем как подать к столу, подержите в холодильнике 
несколько часов, чтобы желе застыло. 

РЬОЯЕІХСЕ ОЕ А1ЧОЯЕІ5 
ЬА СІЛЗІИЕ РЯОѴЕМСАЬЕ О’АШОІЛШО’НІЛ 

КРОЛИК В ЖЕЛЕ 

іаріп сіе Сагеппе еп Оеіёе 


Для приготовления 1 кг: 


Кролик, разделанный 

1 

Белое сухое вино 

Соль 

Смесь специй 

Свиная грудинка без костей со шкуркой, 
порезанная маленькими полосками 

125 г 

Лук-шалот, порезанный 

2 

Букетик трав 

1 

Слой свиного шпика 

1 


Порежьте мясные части кролика (поясничную часть ног) 
большими кусочками. Положите в чашу и залейте белым ви¬ 
ном, чтобы мясо им покрылось, приправьте солью и смесью 
специй. Оставьте мариноваться на несколько часов. Положи¬ 
те в форму со свиной грудинкой кусочки крольчатины и за¬ 
лейте маринадом. Если маринада не хватит, добавьте немно¬ 
го воды или еще вина. Положите лук-шалот и букетик трав. 
Закройте слоем шпика и накройте крышкой. Готовьте на во¬ 


дяной бане в прогретой до 150°С духовке 3—3,5 ч. Не снимая 
крышку, дайте остыть, затем поставьте в холодильник на 
48 ч. Перед подачей к столу выньте из формы. 

АЬЕХАШЯЕ ОЦМАГЫЕ 
МА СШ5ШЕ 


СВЕЖАЯ ГУСИНАЯ ПЕЧЕНКА 

Ье Роіе О г аз Ргаіз 


Для приготовления 600 г: 


Свежая гусиная печенка 

600—700 г (одна) 

Молоко 

500 л 

Соль и перец 


Замочите гусиную печенку на 2—3 часа в молоке. Выньте и 
дайте молоку стечь. Аккуратно, чтобы не повредить печень, 
удалите белые прожилки, сохранив каждую долю целой. По¬ 
солите и поперчите каждую долю, поместите в форму и го¬ 
товьте в духовке, прогретой до 180°С, 35 мин. или пока 
печень не станет плотной, но еще остается слегка розовой в 
середине. 

Доведите до готовности, дайте жиру стечь с печени и 
процедите его через сито. Сохраните жир горячим. Через 10 
мин влейте жир обратно в теплую печень. Она впитает не¬ 
которую часть жира и станет более однородной. 

КАѴМСЖО ТНІЛЫЕК АШ МІСНЕЬ ЬЕМСЖЫШЯ--- 

ЬЕ5 КЕСЕТТЕ5 ОЕ ВАУМАЫІЕЯЕ 


СВИНАЯ ПЕЧЕНЬ, ШПИГОВАННАЯ И ПОКРЫТАЯ 
ГЛАЗУРЬЮ 

Роіе сіе Роге, Рщие еі Оіасе 

От редакции . 

Шпигованную печенъ можно оставить на ночь в маринаде, 
как описано на с . 76. 


Для приготовления 1,75 кг: 


Очень свежая свиная печень 

1 

Соленый свиной шпик, порезанный полосками 
для шпигования 

250 г 

Бульон с большим содержанием желатина 


Симметрично прошпигуйте ткань печени полосками шпика. 
Положите печень на дощечку и привяжите ее к ней нитями, 
придав печени правильную круглую форму. Доведите до 
слабого кипения большую кастрюлю с бульоном. Положите 
в нее дощечку с печенкой и готовьте на очень слабом огне, 
чтобы бульон только слегка бы подрагивал, 40—50 мин или 
пока печень не станет плотной. 

Выньте дощечку с печенью и развяжите ее. Нагрейте не¬ 
много бульона и погрузите в него печень, чтобы она очис¬ 
тилась. Осушите печенку и положите в глубокое овальное 
блюдо. Осветлите при необходимости бульон, в котором го¬ 
товилась печенка, почти остудите и используйте его для гла¬ 
зурования. Подавайте печень, нарезанной ломтиками. 

Р Е ЬАЬОІШ 

ЬЕ СУШЕ ЭЕ ЬА СНАЯСУТЕЯІЕ 




СТАНДАРТНЫЕ РЕЦЕПТЫ 


ХОЛОДНАЯ ГУСИНАЯ ПЕЧЕНКА С ПОРТВЕЙНОМ 

Роіе С газ ГгоШ аи Рогіо 

От редакции . 

Перед тем как положить в маринад , клинышки трюфелей и 
специи можно вложить в надрезы , сделанные в гусиной печен¬ 
ке , чтобы она равномерно пропиталась их вкусом. 


Для приготовления 1 кг: 


Гусиная печенка, обрезанная 

1 кг (одна) 

Коньяк 

3 ст. л. 

Смесь специй 

1/2 ч. л. 

Соль и свежемолотый перец 

Трюфели, очищенные и разрезанные 
на четыре части, оболочки сохранить 

60 г 

Свиной крепин 

125 г 

Бульон с большим содержанием желатина 

60 мл 

Портвейн 

3 ст. л. 


Положите гусиную печенку в коньяк и приправьте смесью 
специй, солью и перцем. Положите оболочки трюфелей и 
плотно закройте чашу. Оставьте мариновать на 3 ч 

Заверните печень в крепин и перевяжите. Доведите 
бульон до кипения, положите оболочки трюфелей и погру¬ 
зите в него печень. При необходимости добавьте приправы. 
Снимите пену, варите без кипячения на очень слабом огне 
15 мин. Снимите с огня и дайте печени остыть в бульоне. 

Перед подачей к столу отлейте половину бульона, сни¬ 
мите весь жир и поставьте в холодильник. Не забудьте, что, 
добавив портвейн, вы разведете бульон. Если в нем недос¬ 
таточно желатина, осветлите его и выпаривайте, пока он не 
превратится в подрагивающее желе. 

Нагрейте четвертинки трюфелей в портвейне до кипе¬ 
ния; поместите печень на мелкое блюдо и нашпигуйте ее чет¬ 
вертинками трюфелей. Влейте портвейн в выпаренный и ос¬ 
тывший бульон. Покройте печень слоем этого бульона и 
подождите, пока он застынет. Повторите этот процесс не¬ 
сколько раз, пока печень не покроется блестящим слоем зо¬ 
лотистого желе. В качестве гарнира используйте желе, за¬ 
полнив им блюдо на две трети. Пусть печень все время будет 
холодной, но не ставьте ее в холодильник, если его нельзя 
отрегулировать до температуры + 8°С. 

Гусиная печенка, приготовленная таким способом, 
должна быть очень розовой, с бархатистой структурой, что 
достигается только с помощью жара. 

РАЦЬ ВОСІІЗЕ 
ТНЕ ^\Ѵ С1Л5ПМЕ 


СТАНДАРТНЫЕ 

РЕЦЕПТЫ 


ОСНОВНОЙ ФАРШ 

На с. 10 показаны разные способы измельчения мяса. Вме¬ 
сто панировочных сухарей можно использовать хлеб и пас¬ 
ту на бульоне, всыпав панировку в 250 мл горячего бульона 
(с. Л). Затем, постоянно помешивая, готовьте на огне, пока 
бульон слегка не выпарится, а смесь не превратится в густую 
однородную пасту. 


Для приготовления 1 кг: 


Телятина, измельченная 

350 г 

Свинина, измельченная 

350 г 

Свиной хребтовый шпик, измельченный 

350 г 

Куриная печенка, измельченная, или поджаренная 
куриная печенка (рецепт см. ниже) 

2 

Яйца 

2 

Свежие панировочные сухари 

60 г 

Бренди, мадера, пастис (ликер), херес, 
портвейн или вино 

2 ст. л. 

Смесь высушенных трав 

Смесь специй 

Соль и перец 


Соедините все измельченные сорта мяса; добавьте яйца и 
хлебные крошки. Вложите остающиеся ингредиенты и не¬ 
сколько раз выжмите смесь руками, тщательно перемешивая. 


-ПОДЖАРЕННАЯ КУРИНАЯ ПЕЧЕНКА 

Рагсе Сгаііп 

Указанного количества достаточно, чтобы улучшить вкус 
1 кг фарша. 


Для приготовления 150 г: 


Куриная печенка, обрезанная 

150 г 

Лук-шалот, мелко порезанный 

20 г 

Сливочное масло 

30 г 

Бренди 

1 ст. л. 


Около 5 мин потушите шалот в сливочном масле на слабом 
огне, не давая ему подрумяниться. Положите куриную 
печенку, увеличьте огонь и готовьте 2 мин. Влейте бренди, 
зажгите и продолжайте готовить, пока пламя не погаснет. 
Дайте смеси остыть до тепловатого состояния, перелейте со¬ 
держимое кастрюли, включая все соки, в ступку. Истолките 
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пестиком, чтобы получилось однородное пюре. Пропустите 
пюре через сито. 


СОУС СО ВЗБИТЫМИ СЛИВКАМИ 

Для усиления контрастности структуры и улучшения вкуса 
после добавления сливок можно добавить порубленные 
фисташки; порезанные креветки, мелкие креветки, отварные 
мидии; дюксель с грибами и луком; пожаренные измельчен¬ 
ные грибы; порезанные трюфели._ 


Для приготовления 1 кг: 


Рыбное филе без костей и кожи, порезанное, или 
куриная грудка без костей, порезанная кубиками 

500 г 

Соль, перец и тертый мускатный орех 

Кайенский перец (дополнительно) 

Белок большого яйца 

2 

Двойные сливки 

500 мл 


Истолките рыбу или куриное мясо пестиком в ступке до по¬ 
лучения однородного пюре или используйте миксер. При¬ 
правьте солью, перцем, мускатным орехом и кайенским 
перцем, если вы будете им пользоваться. Постепенно добав¬ 
ляя яичные белки, толките, пока они полностью не переме¬ 
шаются со смесью. Небольшими порциями пропускайте 
смесь через сито с мелкими ячейками, с помощью пластико¬ 
вой лопаточки — при работе с барабанным ситом или дере¬ 
вянным пестиком при использовании любого другого сита. 
Положите пюре в стеклянную или металлическую чашу и 
прижмите полиэтиленовую пленку к его поверхности. По¬ 
ставьте в большую чашу со льдом и все вместе — в холо¬ 
дильник на 1 ч. 

Достаньте обе чаши из холодильника. Деревянной лож¬ 
кой добавьте в смесь немного двойных сливок. Снова по¬ 
ставьте обе чаши в холодильник на 30 мин. Продолжайте 
взбивать, добавляя небольшими порциями сливки. Охлаж¬ 
дайте в холодильнике после каждого добавления. Как толь¬ 
ко она станет достаточно мягкой, сильно взбейте смесь. 
Когда вы введете все сливки, закройте и поставьте в холо¬ 
дильник, пока соус не будет готов к использованию. 


с 

МУСЛИ ИЗ ПАНАДЫ 

При этом варианте классического приготовления мусли дос¬ 


тигается более плотная и однородная структура соуса. 
_ Для приготовления 1,5 кг: _ 


Рыбные филе или куриные грудки без костей, 
порезанные кубиками 

500 г 

Молоко 

300 мл 

Мука 

90 г 

Соль и белый перец 


Тертый мускатный орех 

Яйца, желтки отдельно от белков 

2 

Сливочное масло, мягкое 

90 г 

Двойные сливки 

500 мл 


Чтобы приготовить панаду, вскипятите сначала молоко, 
дайте ему слегка остыть. Просейте в чашу муку, соль, перец 
и мускатный орех. В центре горки муки сделайте углубление 
и опустите туда яичные желтки. Перемешайте желтки с му¬ 
кой, начиная с центра. Постепенно вливайте, перемешивая, 
горячее молоко и мягкое сливочное масло. Все равномерно 
перемешайте. 

В небольшой кастрюле на среднем огне приготовьте па¬ 
наду, помешивая венчиком до загустения. Продолжайте го¬ 
товить, взбивая деревянной ложкой, пока смесь не начнет 
отставать от стенок кастрюли. Переложите панаду на тарел¬ 
ку, дайте остыть. 

В ступке или миксере приготовьте пюре из мяса рыбы 
или курицы, затем положите яичные белки, добавляя поне¬ 
многу за один прием. Переложите пюре в стеклянную или 
металлическую чашу. Смешайте с остывшей панадой. Про¬ 
трите смесь через барабанное сито. Закройте пленкой и по¬ 
ставьте чашу в большую емкость со льдом. Поставьте в хо¬ 
лодильник не менее чем на 1 ч. 

Вводите взбитые сливки понемногу за один прием. Ме¬ 
жду добавлениями охлаждайте в холодильнике. Когда вы 
введете все сливки, охладите соус и используйте его в 
течение нескольких часов. 


РЫБНЫЙ БУЛЬОН 

Для приготовления 2 л: 


Рыбьи головы, кости и обрезки нарезаны 
крупными кусками 

1 кг 

Репчатый лук, морковь и лук-порей, 
порезанные ломтиками 

1 шт. (каждого) 

Черешок сельдерея, порезанный кубиками 

1 шт. 

Букетик трав для гарнира 

1 

Вода 

2 л 

Соль 

Белое вино 


Положите рыбу, овощи и букетик трав для гарнира в боль¬ 
шую кастрюлю. Добавьте воды и слегка посолите. Доведите 
до кипения на слабом огне. Снимайте пену, пока она не пе¬ 
рестанет образовываться, затем закройте крышкой и варите, 
не кипятя. Влейте вино и варите с закрытой крышкой еще 
15 мин. Процедите в глубокую чашу. 

Рыбное заливное: процедите 500 мл бульона через сито, 
выложенное двумя слоями влажной марли. Процеженный 
бульон поставьте в холодильник на несколько часов. Затем 
перелейте, оставив собравшийся на дне посуды осадок. На¬ 
грейте прозрачный бульон на слабом огне. Намочите на 
5 мин 15 г желатина в 2 ст. л. холодной воды. Добавьте не¬ 
много нагретого бульона, затем медленно перемешайте рас- 
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ПЕСОЧНОЕ ТЕСТО ДЛЯ ПАШТЕТОВ 

_ Для приготовления 1 кг: _ 


Мука 

1 кг 

Соль 

20 г 

Сливочное масло, охлажденное, порезанное 


кубиками 

500 г 

Яйца 

2 


Просейте муку и соль в большую емкость. Положите масло 
и размельчите его в муке двумя ножами или кончиками паль¬ 
цев. Продолжайте размельчать, пока смесь не станет вязкой. 
Разбейте в чашу яйца и перемешайте все вилкой. При необ¬ 
ходимости добавляйте холодной воды, по полной столовой 
ложке за один прием, пока тесто не начнет прилипать. 

Легко взбейте тесто, заверните и поставьте в холодиль¬ 
ник, по крайней мере, на 1 ч. 


ПЫШНОЕ ТЕСТО 

Для приготовления 1 кг: 


Мука 

500 г 

Соль 

2 ч. л. 

Сливочное масло 

500 г 

Вода 

150—200 мл 


Просейте муку и соль в чашу. Разрежьте четвертую часть 
сливочного масла на маленькие кусочки и положите их в му¬ 
ку. Кончиками пальцев перетрите масло и муку. Добавьте 
холодной воды, чтобы соединить ингредиенты, и сделайте 
из теста шар. Заверните его в присыпанную мукой полиэти¬ 
леновую пленку и положите в холодильник на 30 мин. 

Положите оставшееся масло между двумя листами жи¬ 
ронепроницаемой бумаги и скалкой раскатайте его в пласт 
15x15 см, толщиной 1 см. Охлаждайте масло в холодильнике 
30 мин. 

Затем положите масло на присыпанную мукой доску и 
раскатайте его в квадрат со сторонами в 30 см. Положите 
квадрат из масла по диагонали в центре теста и заверните 
концы листа теста поверх пласта масла так, чтобы они 
встретились посередине. Раскатайте тесто в прямоугольник 
45x30 см. 

Сложите тесто в три раза и заверните его в четвертый. 
Снова раскатайте тесто в прямоугольник и сложите его сно¬ 
ва в три раза. Заверните и охладите тесто в течение 30 мин. 
Раскатайте и еще дважды проделайте этот прием, охладите 
в холодильнике и повторите (всего шесть раз). После по¬ 
следнего охлаждения тесто готово к использованию. 


Холодное несоленое сливочное масло, 

порезанное небольшими кусочками _ 700 г 

Холодная вода _ около 250 мл 

Перемешайте в чаше муку с солью. Добавьте масло и из¬ 
мельчите его в муке на мелкие кусочки при помощи двух 
кухонных ножей. Сделайте это быстро, за несколько минут. 
Добавьте половину нужного количества воды и вилкой бы¬ 
стро перемешайте ее со смесью муки и масла. Добавьте 
столько же воды из оставшегося количества, чтобы можно 
было вылепить плотный шар. Уложите тесто в полиэтиле¬ 
новый пакет или вощеную бумагу и поставьте в холодиль¬ 
ник, по крайней мере, на 1 ч или положите в морозилку на 
20 мин, чтобы тесто снаружи слегка замерзло. 

Положите тесто на холодную, присыпанную мукой по¬ 
верхность и раскатайте скалкой. Переверните тесто, посмо¬ 
трите, достаточно ли присыпаны мукой обе его стороны и 
быстро раскатайте тесто в прямоугольник со сторонами 
около 30 см на 12—15 см в ширину. Два коротких конца сло¬ 
жите вместе, чтобы их края встретились в центре прямо¬ 
угольника, сложите еще раз и выровняйте сложенные концы 
друг с другом. Ориентируясь на направление складок, снова 
раскатайте тесто в прямоугольник, сложите его снова таким 
же способом и поставьте в холодильник, по крайней мере, 
на 30 мин. Повторите этот процесс два-три или большее чис¬ 
ло раз перед тем, как использовать тесто. Между раскаты¬ 
ваниями дайте тесту постоять в холодильнике. 


ТЕСТО НА ГОРЯЧЕЙ ВОДЕ 


Для приготовления 1,25 кг: 


Мука 

750 г 

Соль 

Сахарная пудра (дополнительно) 

1 ст. л. 

Сливочное масло или сало 

275 г 

Вода 

300 мл 


Просейте в чашу муку со щепоткой соли и сахарной пудры, 
если вы ее используете. В середине сделайте углубление. В 
кастрюле вскипятите сливочное масло или сало с водой. 
Влейте в углубление смесь и быстро перемешайте так, чтобы 
не образовалось комков. Закройте тесто и поставьте в теп¬ 
лое место на 30 мин или пока оно не станет плотным, но 
еще будет теплым и пластичным. Раскатайте тесто на доске, 
присыпанной мукой, или придайте ему руками форму. Пи¬ 
рог получится пышным. 


ТЕСТО ДЛЯ ПОЛУЧЕНИЯ ХРУСТЯЩЕЙ КОРОЧКИ 

_ Для приготовления 1,5 кг: 


Мука 

700 г 

Сливочное масло 

30 г 

Соль 

Мука 

2 ст. л. 


БЕЛЫЙ СОУС 

Этот рецепт можно использовать вместо соуса бешамель. 
Для приготовления около 400 мл соуса: 
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СТАНДАРТНЫЕ РЕЦЕПТЫ 


Молоко _ 600 мл 

Соль _ 

Перец _ 

Тертый мускатный орех (дополнительно) _ 

Сливки (дополнительно) _ 

Растопите масло в большой кастрюле. Добавьте муки, раз¬ 
мешайте и подержите на малом огне 2—5 мин. Влейте все 
молоко, постоянно помешивая, чтобы получилась смесь без 
комков. Прибавьте огонь и, продолжая помешивать, дове¬ 
дите до кипения. Немного посолите. Убавьте огонь до ми¬ 
нимума и варите минут 40, постоянно помешивая, чтобы 
соус не пригорел к дну кастрюли. Добавьте перец, сливки и 
щепотку мускатного ореха. Попробуйте, достаточно ли спе¬ 
ций. Размешайте, чтобы не было комков, и, если хотите по¬ 
лучить более густой и светлый соус, добавьте сливки. 


СОУС ВЕЛУТЕ 

Если требуется рыбный соус велуте, замените мясной буль¬ 
он рыбным (с. 163). 


Для приготовления около 450 мл: 


Сливочное масло 

30 г 

Мука 

2 ст. л. 

Мясной бульон (с. 164) 

600 мл 

Соль и перец 


Растопите масло в большой кастрюле. Размешайте в масле 
муку и, помешивая, подержите на медленном огне 2—5 мин. 
Влейте весь бульон, постоянно помешивая, чтобы смесь по¬ 
лучилась однородной. Прибавьте огонь и продолжайте по¬ 
мешивать, пока соус не начнет кипеть. Затем убавьте огонь 
до минимума, сдвиньте кастрюлю на край конфорки и, под¬ 
держивая в таком положении, продолжайте кипятить 40 
мин, постоянно снимая накипь. Перед использованием со¬ 
уса добавьте приправы. 

Соус сНаис1-/гоШ к заливному из дичи . Когда соус велуте 
готов, влейте и перемешайте 250 мл мясного бульона с боль¬ 
шим содержанием желатина, по полной столовой ложке за 
один прием. Готовьте, помешивая, пока соус не выпарится 
снова. Постепенно смешайте с 125 мл двойных сливок и вы¬ 
парьте снова. Перемешайте на льду, пока соус не остынет и 
не начнет густеть. 


БЕЛЫЙ СОУС (ИЗ ЛУКА-ШАЛОТ И УКСУСА) 


Для приготовления 300-^450 мл: 


Белое сухое вино 

6 ст. л. 

Белый винный уксус 

6 ст. л. 

Лук-шалот, очень мелко порезанный 

3 

Соль 

Перец 


Холодное несоленое сливочное масло, 

порезанное кубиками _ 250^400 г 

В большой эмалированной кастрюле или в кастрюле из не¬ 
ржавеющей стали вскипятите вино и уксус с шалотом и ще¬ 
поткой соли, пока не останется столько жидкости, чтобы 
только прикрыть шалот. Снимите кастрюлю с огня и дайте 
ей несколько минут остыть. Смесь поперчите. Поставьте ка¬ 
стрюлю на огнеупорную подставку на очень слабый огонь 
и постепенно добавляйте сливочное масло, пока смесь не 
станет сметанообразной. Снимите с огня сразу, как только 
вы введете все масло. 


МУСС ИЗ ВОДЯНОГО КРЕССА 

Для приготовления 500 г: 


Пучки водяного кресса, с удаленными стеблями, 
бланшированные, отжатые и мелко порезанные 

6 

Мясной бульон с большим содержанием желатина (с. 164) 

или рыбное заливное (с. 163) 

150 мл 

Двойные сливки, слегка взбитые 

150 г 

Соль и перец 



Распустите бульон или заливное и налейте в металлическую 
посуду. Протрите водяной кресс через сито с мелкими ячей¬ 
ками и положите его в бульон. Поставьте посуду на лед и 
перемешивайте смесь, пока она не загустеет. Уберите посуду 
со льда, положите сливки и приправьте по вкусу. Перело¬ 
жите мусс в сервировочное блюдо, закройте крышкой и по¬ 
ставьте в холодильник до подачи к столу. 

Мусс из щавеля. На слабом огне потушите 300 г щавеля 
в 30 г сливочного масла, помешивая в течение 20 мин или 
пока не образуется достаточно сухое пюре. Добавьте около 
2/3 распущенного бульона и выпарьте смесь почти наполо¬ 
вину. Приготовьте из смеси пюре, пропустив его через сито 
с мелкими ячейками в чашу, перемешайте пюре с остальным 
бульоном, затем посолите и поперчите. Перемешайте смесь 
на льду, пока не начнет густеть, затем введите сливки. 

Томатный мусс. Потушите мелко порезанный репчатый 
лук в 15 г сливочного масла, пока лук не станет мягким. До¬ 
бавьте 6 ст. л. белого сухого вина и поставьте на большой 
огонь для уменьшения объема жидкости. Положите 600 г 
томатов, без кожицы и семян, порезанных крупными ку¬ 
сочками. Приправьте небольшим количеством сахара, соли, 
перца и кайенского перца. Постоянно помешивая, варите 
без кипячения, не закрывая крышкой, 30 мин. Добавьте по¬ 
ловину распущенного бульона и кипятите смесь, помеши¬ 
вая, пока объем жидкости не уменьшится наполовину. Про¬ 
пустите смесь через сито в чашу и добавьте оставшийся 
бульон. Перемешивайте на льду, пока смесь не станет сиро¬ 
пообразной; когда вы достигнете образования желе, введите 
слегка взбитые сливки. 


ТОМАТНЫЙ СОУС 

Если вы не найдете свежие спелые летние помидоры, можно 
воспользоваться консервированными помидорами. 
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Альтернативный способ приготовления томатного со¬ 
уса без использования сита — очистить помидоры от кожи¬ 
цы и семян перед их приготовлением. Погрузите томаты в 
кипящую воду на 30 сек; выньте и снимите кожицу. Разрежь¬ 
те каждый помидор пополам и удалите семена. В течение 10 
мин пожарьте на сильном огне мелко порезанный репчатый 
лук и порезанный зубчик чеснока, постоянно помешивая. 
Приправьте и положите травы по вкусу. В конце готовки 
можно добавить около 30 г сливочного масла, чтобы 
улучшить вкус соуса. 


Для приготовления около 300 мл: 


Очень спелые томаты, разрезанные на 4 части 

750 г 

Лавровый лист 

1 

Большой пучок сухого тимьяна 

1 

Крупная соль 

Луковица, порезанная ломтиками, или 1 зубчик 
чеснока, толченый (дополнительно) 

1 

Сливочное масло (дополнительно) 

около 30 г 

Двойные сливки (дополнительно) 

125 мл 

Свежемолотый перец 

Сахар (дополнительно) 

1—2 ст. л. 

Мелко порезанная петрушка 

1 ст. л. 

Листья базилика, мелкими кусочками 

1 ст. л. 


В кастрюлю из луженой меди или нержавеющей стали по¬ 
ложите помидоры, лавровый лист, тимьян и щепотку круп¬ 
ной соли. Если нужно, положите репчатый лук или чеснок. 
Доведите до кипения, слегка размяв помидоры деревянной 
ложкой, и готовьте, не закрывая крышкой, на сильном огне 
10 мин или пока помидоры не превратятся в кашицу. Убе¬ 
рите лавровый лист и тимьян. Пропустите помидоры через 
пластиковое или стальное сито, поставленное над чашей. 
Кожуру и семена помидоров можно выбросить, а томатную 
кашицу положите в кастрюлю. Готовьте, не закрывая крыш¬ 
кой, на малом огне, пока соус не выпарится до требуемой 
консистенции. Если хотите, введите в соус сливочное масло 
для улучшения вкусовых качеств. Также, по желанию, мож¬ 
но добавить сливки. Попробуйте, достаточно ли приправ, и 
подсластите сахаром, если вы использовали консервирован¬ 
ные помидоры. Посыпьте соус петрушкой и базиликом. 


МАЙОНЕЗ 

Для предотвращения свертывания яичные желтки и расти¬ 
тельное масло должны быть комнатной температуры, рас¬ 
тительное масло добавляется понемногу. В закрытой посуде 


майонез будет храниться несколько дней на полке или в хо 
лодильнике. Перед использованием хорошо перемешайте. 

_ Для приготовления 500 мл: _ 


Яичные желтки 

3—4 

Соль и белый перец 

Винный уксус или лимонный сок 

1 ст. л. 

Дижонская горчица (дополнительно) 

1—2 ч. л. 

Оливковое масло 

500 мл 

Положите яичные желтки в чашу. 

Посолите, поперчите и 


взбейте до получения однородной массы. Добавьте 1 ч. л. 
уксуса или лимонного сока, а также горчицу, если будете ее 
использовать. Тщательно перемешайте. Непрерывно взби¬ 
вая, добавляйте по каплям растительное масло. Когда соус 
начнет загустевать, вливайте оставшееся масло тонкой не¬ 
прерывной струйкой, продолжая взбивать. Взбейте с остав¬ 
шимся уксусом или лимонным соком и попробуйте, 
достаточно ли приправ. 

Зеленый майонез. Отдельно бланшируйте один пучок во¬ 
дяного кресса и по 2 ст. л. петрушки, лука-резанца и эстраго¬ 
на. Мелко порежьте и смешайте с майонезом. 

Соус тартар. Введите в майонез смесь мелко порезан¬ 
ных маринованных корнишонов, каперсов и мелких трав, 
пропорции варьируйте по вкусу. 


СОУС С УКСУСОМ 

Соотношение уксуса и растительного масла можно варьиро¬ 
вать соответственно остроте уксуса и кислоте пищи, к кото¬ 
рой подается данный соус. Хорошим соотношением считает¬ 
ся 1 часть уксуса к 4—5 частям растительного масла. Уксус 
можно заменить лимонным соком. 

Любой соус с уксусом можно комбинировать с порезан¬ 
ными свежими травами (такими, как петрушка, лук-резанец, 
розмарин, чабрец, базилик, мята, майоран или иссоп), ка¬ 
персами, порезанным шалотом или порезанными очень тон¬ 
кими ломтиками корнишонами. 


Для приготовления 150 мл: 

______ 

Соль 

1 ч. л. 

Свежемолотый перец 

1/4 ч. л. 

Винный уксус 

2 ст. л. 

Оливковое масло 

100 мл 


Положите соль и перец в небольшую чашу. Добавьте уксус 
и рамешивайте до растворения соли. Затем смешайте все с 
оливковым маслом. 

Томатный соус с уксусом. Добавьте 2 ст. л. пюре из сы¬ 
рых помидоров или 2 ст. л. приготовленного и выпаренного 
томатного пюре к подготовленному соусу с уксусом. 
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